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Nama  : Kasmawati 
NIM  : 60500113009 
Judul  : Karakteristik Edible Film Pati Jagung (Zea mays L.) dengan  
   Penambahan Gliserol dan Ekstrak Temu Putih (Curcuma zedoaria) 
 
Edible film merupakan salah satu produk alternatif pengemas makanan yang 
ramah lingkungan karena  terbuat dari bahan-bahan alami. Salah satu bahan yang 
digunakan adalah pati jagung yang disuspensikan dengan plasticizer gliserol dan 
ekstrak temu putih sehingga menambah kualitas edible film. Tujuan dari penelitian ini 
adalah mengetahui karakteristik edible film pati jagung dengan penambahan gliserol 
dan ekstrak temu putih. Penelitian ini menggunakan variasi konsentrasi gliserol 10%, 
20%, 30%, 40% dan 50% serta ekstrak temu putih 3%, 5% dan 7%. Karakteristik 
edible film yang dilakukan meliputi ketebalan, kuat tarik, uji ketahanan, uji morfologi 
SEM, uji gugus fungsi FTIR dan uji umur simpan edible film. Dari hasil pengujian 
didapatkan hasil terbaik yaitu gliserol 50% dan ekstrak temu putih 3% dengan 
ketebalan berkisar 0,15 mm, kuat tarik 2,40 N/mm
2
, uji ketahanan 75,87%, morfologi 
yang tidak merata dan gugus fungsi C H ikatan aldehid serta memiliki umur simpan 
yang relatif lama dibandingkan tanpa penambahan ekstrak temu putih. 
 















Name  : Kasmawati 
NIM  : 60500113009 
Title   : Characteristic Edible Film Corn Starch (Zea mays L.) with  
  Addiction Of Glyserol and White Ginger Extract (Curcuma  zedoaria) 
 
Edible film is one of the alternative food packaging products that are 
environmentally friendly because  it is made from natural ingredients. One of the 
ingredients used is corn starch which is suspended with glycerol plasticizer and white 
ginger extract so as to add the quality of edible film. The purpose of this research is to 
know the characteristic of edible film from corn starch with addiction of glycerol and 
white ginger extract. This study used variations of glycerol concentrations of 10%, 
20%, 30%, 40% and 50% and 3%, 5% and 7% white ginger extracts. Characteristics 
of edible films include thickness, tensile strength, endurance test, SEM morphology 
test, FTIR functional group test and edible film shelf life test. From the test results 
obtained the best results are 50% glycerol and 3% white ginger extract with a 
thickness ranging from 0.15 mm, tensile strength 2.40 N/mm
2
, 75.87% resistance test, 
uneven morphology and aldehyde C-H bond function and have a relatively long shelf 
life than without the addition of white ginger extract. 
 








A. Latar Belakang 
Di era globalisasi sekarang ini tingkat perkembangan teknologi sangat pesat. 
Indonesia merupakan salah satu negara yang tingkat kemajuan teknologinya sangat 
tinggi. Perkembangan teknologi dapat mempengaruhi tingkat kemakmuran dan 
kesejahteraan suatu negara. Meningkatnya teknologi akan menimbulkan peningkatan 
di segala bidang salah satunya perkembangan teknologi dibidang pangan yang dapat 
menimbulkan produk pangan yang baru. Produk pangan ini hampir seluruhnya 
memerlukan pengemasan. Pengemasan ini merupakan salah satu hal penting dalam 
pengembangan produk pangan karena pengemasan ini dimaksudkan untuk 
mempertahankan kualitas mutu produk karena dapat bertindak sebagai penahan 
migran uap air, aroma dan zat-zat luar lingkungan masuk ke dalam sistem produk 
tersebut. Selain itu, pengemasan juga dimaksudkan agar produk terhindar dari 
gangguan baik secara fisik, mekanik maupun mikroorganisme yang dapat merusak 
struktur dari produk pangan tersebut. Salah satu pengemasan yang dilakukan adalah 
dengan menggunakan plastik.  
Plastik mulai dikenal masyarakat sejak abad ke-19. Kebutuhan akan plastik 
semakin meningkat dari waktu ke waktu. Kebutuhan plastik masyarakat Indonesia 
tahun 2002 sekitar 1,9 juta ton kemudian meningkat menjadi 2,1 juta ton di tahun 
2003 dan di tahun 2004 meningkat lagi menjadi 2,3 juta ton (Widyaningsih, dkk., 
2012:  70). Penggunaan plastik ini dikarenakan sifatnya yang ringan, kuat dan 





dibandingkan bahan kemasan yang lain. Plastik jauh lebih ringan dibandingkan gelas 
atau logam dan tidak mudah pecah. Bahan ini bisa dibentuk lembaran sehingga dapat 
dibuat kantong atau dibuat kaku sehingga bisa dibentuk sesuai desain dan ukuran 
yang diinginkan. Namun dari kesekian banyak kelebihan dari plastik ini, masyarakat 
kurang menyadari bahwa plastik merupakan salah satu persoalan lingkungan yang 
serius. 
Penggunaan plastik sebagai bahan pengemas menghadapi berbagai persoalan. 
Salah satunya yaitu plastik menggunakan bahan utama yang berasal dari minyak 
bumi yang keberadaannya semakin menipis dan tidak dapat diperbaharui, plastik ini 
tidak dapat didaur ulang atau diuraikan secara alami oleh mikroba di dalam tanah, 
sehingga terjadi penumpukan sampah organik yang menyebabkan pencemaran dan 
kerusakan bagi lingkungan. Sampah organik yang diakibatkan oleh plastik ini akan 
mengakibatkan terjadinya penumpukan diberbagai sudut lingkungan masyarakat. 
Sampah organik membutuhkan 1.000 tahun untuk untuk dapat diurai dalam tanah dan 
450 tahun untuk terurai dalam air (Sinaga, dkk., 2013: 12). Penumpukan ini berakibat 
pada struktur zat hara dalam tanah sehingga sifat dan karakteristik tanah tidak 
berfungsi sebagaimana mestinya. Penggunanan plastik sebagai bahan pengemas saat 
ini sudah tidak dapat dipertahankan lagi. Selain dapat merusak lingkungan, plastik 
juga dapat membahayakan kesehatan konsumen karena dapat mencemari produk. Hal 
ini mendorong dilakukannya penelitian dan pengembangan teknologi bahan kemasan 
yang “biodegradable” salah satunya yaitu edible film.  
Edible film sebagai bahan alternatif pembuatan pengemasan makanan karena 
sifatnya yang ramah lingkungan. Edible film merupakan lapisan tipis yang digunakan 





edible film antara lain dapat dikonsumsi langsung bersama produk yang dikemas, 
tidak mencemari lingkungan, memperbaiki sifat organoleptik produk yang dikemas, 
berfungsi sebagai sumplemen penambah nutrisi, sebagai flavor, pewarna, zat 
antimikroba dan antioksidan. Edible film biasanya terbuat dari bahan yang 
mengandung zat hidrokolid yaitu suatu bahan yang banyak mengandung pati yang 
disuspensikan oleh bahan lainnya seperti gliserol dan penambahan berbagai bahan 
yang berfungsi sebagai penghambat transfer massa serta dapat digunakan sebagai 
pembawa senyawa antibakteri yang dapat melindungi produk dari bakteri maupun 
mikroorganisme yang dapat mengganggu struktur partikel dalam makanan. 
Pembuatan edible film dapat menggunakan bahan-bahan berbasis pati seperti pati 
jagung (Zea mays L.). 
Pati jagung sebagai bahan utama pembentuk film berasal dari biji jagung. Hal 
ini sebagai bukti kekuasaan Allah bahwa senantiasa Allah menciptakan segala 
sesuatu yang ada di bumi memiliki fungsi dan kodratnya masing-masing yang apabila 
diolah dengan baik oleh manusia akan menghasilkan sesuatu yang bermanfaat. Hal 
itu telah dijelaskan dalam surah QS. Yaasiin/36: 33. 
 
                             
Terjemahnya: 
 
 “Dan suatu tanda (kebesaran Allah) bagi mereka adalah bumi yang mati 
(tandus). Kami hidupkan bumi itu dan Kami keluarkan darinya biji-bijian maka 
dari (biji-bijian) itu mereka makan” (Kementrian Agama RI, 2016) 
Menurut M. Quraish Shihab dalam tafsir Al-Mishbah (147) bahwa kelompok 
ayat tersebut menegaskan tentang adanya hari dimana manusia semua akan dihimpun. 





Allah membangkitkan dan menghidupkan apa yang mati.  Pelajaran ayat yang dapat 
mereka petik dari pengalaman sejarah yang menunjukkan kekuasaan dan kuasa Allah, 
suatu tanda besar lainnya bagi mereka adalah bumi yang mati, yakni kering 
kerontang, lalu Kami menghidupkannya dengan menurunkan air dan menumbuhkan 
tumbuhan dan Kami keluarkan darinya biji-bijian, maka darinya, yakni dari biji-
bijian itu mereka senantiasa makan. Penggunaan bentuk jamak pada kata-kata 
     ahyainahal/Kami menghidupkan dan    akhrajnal/Kami keluarkan 
mengisyaratkan adanya keterlibatan selain Allah dalam hal menghidupkan bumi dan 
mengeluarkan adanya tumbuh-tumbuhan. Keterlibatan manusia dalam hal ini adalah 
salah satu yang dimaksud.  
Berdasarkan pemaparan tafsir Al-Mishbah bahwa ayat ini menjelaskan 
tentang adanya pengolahan hasil kuasa Allah dalam menghidupkan tumbuh-
tumbuhan dengan menurunkan air hujan ke bumi dengan tujuan agar tumbuhan yang 
dihasilkan mengeluarkan biji-bijian yang dapat diolah sehingga dapat dimakan dan 
nilai tambah produksinya akan semakin tinggi. Ayat ini pun menjelaskan tentang 
keterlibatan manusia dalam mengolah bumi. Seperti pada penelitian ini menggunakan 
tumbuhan jagung sebagai hasil dari tumbuh-tumbuhan berbiji yang dapat dijadikan 
sebagai bahan utama pembuatan edible film yang memiliki banyak kegunaan sebagai 
produk alternatif pengganti plastik sintetik. Selain itu, jagung memiliki banyak 
manfaat salah satunya yaitu dapat dijadikan sebagai bibit, pakan ternak dan bahan 
olahan industri yang  akan menambah fungsi dari jagung itu sendiri. 
Pati jagung sebagai bahan utama pembentuk edible film dipilih karena sifat 
higroskopisnya lebih rendah pada RH (Relative Humidity) sekitar 11%, dibandingkan 





mengandung amilosa 27% sedangkan pati kentang 22% dan pati singkong hanya 
17%. Amilosa berperan dalam kelenturan dan kekuatan film pada sediaan edible film 
(Amaliya dan Widya, 2014: 44). Berdasarkan penelitian (Amaliyah dan Widya, 
2014), tentang edible film dari pati jagung mempunyai ketebalan film berkisar 0,1 
mm-0,25 mm, sedangkan (Yulianti dan Erliana, 2012), ketebalan edible film dari pati 
ubi kayu yaitu 0,02 mm, pati ubi jalar yaitu 0,03 mm dan pati ganyong 0,03 mm. 
Ketebalan yang terdapat pada film pati jagung mempunyai ketebalan yang tidak 
terlalu tinggi juga tidak terlalu rendah sehingga efektif digunakan untuk menghambat 
laju uap air dan kemampuan penahannya lebih besar dibandingkan dengan ubi kayu, 
ubi ganyong maupun ubi jalar. Sehingga dapat dikatakan bahwa kemampuan pati 
jagung dalam pembentukan film lebih baik. Namun edible film yang terbuat dari pati 
bersifat kaku dan rapuh. Oleh karena itu dibutuhkan suatu komponen yang dapat 
menghilangkan sifat rapuh dan kaku yaitu plasticizer.  
Komponen yang cukup besar dalam pembuatan edible film adalah plasticizer. 
Plasticizer adalah bahan organik dengan berat molekul rendah yang ditambahkan 
dengan maksud untuk meningkatkan fleksibilitas dan elatisitas. Beberapa jenis 
plasticizer yang sering digunakan dalam pembuatan edible film adalah gliserol. 
Gliserol digunakan karena sifatnya yang hidrofilik yang cocok digunakan sebagai 
plasticizer untuk pati yang bersifat hidrofobik. Edible film dengan gliserol sebagai 
plasticizer mempunyai ketebalan paling tipis dibandingkan dengan yang lainnya, ini 
dikarenakan berat molekulnya yang paling kecil, mempunyai konsentrasi padatan 
terlarut paling rendah. Edible film yang terlalu tebal dapat memberikan efek yang 
merugikan. Penambahan perasan temu putih (Curcuma zedoaria) pada edible film 





memiliki nilai fungsional yang lebih baik. Berdasarkan uraian tersebut maka 
dilakukan penelitian tentang “Karakteristik Edible Film Pati Jagung (Zea mays L.) 
dengan Penambahan Gliserol dan Ekstrak Temu Putih (Curcuma zedoaria)” untuk  
meningkatkan nilai fungsi dari jagung dan menangani penggunaan plastik sintesis.  
 
B. Rumusan Masalah 
Rumusan masalah pada penelitian ini adalah bagaimana karakteristik edible 
film dari pati jagung dengan penambahan gliserol dan ekstrak temu putih? 
 
C. Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian pada percobaan ini adalah untuk mengetahui karakteristik 
edible film dari pati jagung dengan penambahan gliserol dan ekstrak temu putih. 
 
D. Manfaat Penelitian 
Manfaat pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Memanfaatkan Jagung sebagai bahan baku pembuatan edible film yang ramah 
lingkungan. 
2. Mengurangi penggunaan plastik kemasan yang bersifat sintetik. 
3. Sebagai acuan referensi peneliti selanjutnya tentang pembuatan edible film 














A. Tanaman Jagung (Zea mays L.) 
Tanaman Jagung (Zea mays L.) merupakan tanaman asal daerah tropis. Dalam 
100 juta hektar lahan pertanian di Indonesia terdapat sekitar 3,35 juta hektar lahan 
jagung. Jagung merupakan jenis tumbuhan rumput-rumputan dan banyak ditanam 
diladang berhawa sedang panas (Indriyani, 2013: 9). 
 
„  
Gambar 2.1 Jagung (Zea mays L.) 
Menurut Indriyani (2013: 8-9), jagung dapat diklasifikasikan sebagai berikut: 
Kingdom : Plantae (Tumbuh-tumbuhan)  
Divisi  : Spermatophyta (tumbuhan berbiji)  
Sub Divisi : Angiospermae (berbiji tertutup)  
Kelas  : Monocotyledone (berkeping satu)  
Ordo  : Graminae (rumput-rumputan)  
Famili  : Graminaceae  
Genus  : Zea  





Di beberapa daerah di Indonesia jumlah jagung sangat melimpah, akan tetapi 
sampai saat ini jagung belum banyak dimanfaatkan secara maksimal oleh masyarakat. 
Kebanyakan masyarakat biasanya mengolah jagung hanya dengan cara direbus, 
dibakar atau dibuat makanan kecil dan jajanan. Jagung memenuhi syarat apabila 
dilihat dari kadar protein dan kandungan kalori yang dihasilkan. Jagung juga 
mempunai kadar lemak, fosfor, tiamin dan pro vitamin A yang lebih tinggi dari beras 
ketan (Indriyani, 2013: 9). 
Jagung merupakan tamanan yang berspesies sebagai tanaman berbiji 
diperoleh dari alam yang memiliki banyak manfaat bagi manusia. Hal tersebut telah 
dijelaskan dalam QS. Thaha/20: 53. 
 
                        
                  
Terjemahnya: 
 
“(Tuhan) yang telah menjadikan bumi sebagai hamparan bagimu, dan  
menjadikan jalan-jalan di atasnya bagimu, dan menurunkan air (hujan) dari 
langit. Kemudian Kami tumbuhkan denganya (air hujan itu) berjenis-jenis 
aneka macam tumbuh-tumbuhan” (Kementrian Agama RI, 2016). 
Menurut M. Quraish Shihab dalam tafsir Al-Mishbah bahwa ayat ini 
menjelaskan kuasa dan pengetahuan Allah swt serta pencipta-Nya yang sempurna, 
yang menciptakan Yang  telah menjadikan bagi kamu di bumi itu jalan-jalan yang 
mudah kamu tempuh, dan menurunkan dari langit air, yakni hujan, sehingga tercipta 
sungai-sungai dan danau, maka Kami tumbuhkan dengannya, yakni dengan perantara 
hujan itu berjenis-jenis tumbuh-tumbuhan yang bermacam-macam jenis, rasa, warna 





Allah swt menciptakan segala sesuatu di muka bumi ini memiliki manfaatnya 
masing-masing apabila dipergunakan sebagaimana mestinya. Seperti halnya Allah 
swt menciptakan hujan untuk menumbuhkan berbagai jenis tumbuhan yang banyak 
memiliki fungsi dan manfaat bagi kehidupan manusia sebagai khalifah di muka bumi 
ini. Tumbuhan dimaksud adalah jagung. Jagung memiliki berbagai jenis seperti 
jagung pulut, jagung putih, jagung kuning, jagung manis dan lain sebagainya. Salah 
satu jenis jagung yang dijadikan sebagai bahan utama pembuatan edible film adalah 
jagung putih yang menambah kualitas dan fungsi dari jagung. 
Produksi jagung menempati ketiga produksi tanaman pangan di Indonesia, 
setelah padi dan ubi kayu. Daerah produksi jagung di Indonesia adalah Jawa Tengah 
dan Jawa Timur yang menyumbangkan 60% dari seluruh produksi jagung nasional. 
Di luar Jawa, daerah produksi jagung adalah Sulawesi Selatan dan Lampung yang 
menyumbangkan 8% dan 6% dari total produksi nasional. Sebagian besar jagung di 
Indonesia digunakan untuk makanan yaitu sebesar 48,4%. Penggunaan lainnya adalah 
untuk pakan 38,3%, bibit 1,2% dan bahan industri olahan 6,2% (Koswara, 2009: 5). 
1. Struktur Morfologi, Anatomi dan Komposisi Jagung 
a. Morfologi jagung 
Jagung merupakan tanaman semusim yang termasuk ke dalam golongan 
rumput-rumputan Graminae. Buahnya berbentuk bundar berdiameter 4-6 cm dan 
panjangnya dapat mencapai 40 cm. Bunga jantan dalam bentuk malai terletak di 
pucuk tanaman dan bunga betina sebagai tongkol yang letaknya terletak kira-kira 
pada pertengahan tinggi batang. Tepung sari dihasilkan mulai 1-3 hari sebelum 





tangkai putik. Dalam satu malai dapat menghasilkan 25 juta sari atau 50 ribu tepung 
sari tiap satu tongkol apabila tiap tongkolnya ada 500 biji (Sembiring, 2007: 17). 
 
Gambar 2.2 Bunga Jantan dan Bunga Betina Jagung 
Jagung tongkol lengkap terdiri dari tangkai, kelobot, tongkol jagung, biji 
jagung dan rambut. Kelobot merupakan kelopak atau daun buah yang berguna 
sebagai pembungkus dan pelindung biji jagung. Tongkol jagung merupakan 
simpanan makanan untuk pertumbuhan biji jagung bervariasi antara 8-42 cm. Biji 
jagung melekat pada tongkol jagung dan berbentuk bulat. Pada umumnya satu 
tongkol jagung mengandung 300-1000 biji jagung. Rambut merupakan tangkai putik 
yang sangat panjang yang keluar ke ujung kelobot melalui sela-sela deret biji 
(Koswara, 2009: 6). 
Jagung (Zea mays L.) adalah tanaman semusim dan termasuk jenis 
rumputan/graminae yang mempunyai batang tunggal, meski terdapat kemungkinan 
munculnya cabang anakan pada beberapa genotif dan lingkungan tertentu. Batang 
jagung terdiri atas buku dan ruas. Daun jagung tumbuh pada setiap buku, berhadapan 
satu sama lain. Bunga jantan terletak pada bagian terpisah pada satu tanaman 





jumlah daunnya ditentukan pada saat inisiasi bunga jantan dan dikendalikan oleh 
genotipe, lama penyinaran dan suhu (Subekti, dkk., 2015: 16). 
b. Anatomi jagung 
Tanaman jagung mempunyai satu atau dua tongkol, tergantung varietas. 
Tongkol jagung diselimuti oleh daun kelobot. Tongkol jagung yang terletak pada 
bagian atas umumnya lebih dahulu terbentuk dan lebih besar dibanding yang terletak 
pada bagian bawah. Setiap tongkol terdiri atas 1016 baris biji yang jumlahnya selalu 
genap. Biji jagung disebut kariopsis, dinding ovari atau perikarp menyatu dengan 
kulit biji atau testa, membentuk dinding buah. Biji jagung terdiri atas tiga bagian 
utama, yaitu pericarp, berupa lapisan luar yang tipis, berfungsi mencegah embrio dari 
organisme pengganggu dan kehilangan air; endosperm, sebagai cadangan makanan, 
mencapai 75% dari bobot biji yang mengandung 90% pati dan 10% protein, mineral, 
minyak, dan lainnya; dan embrio (lembaga), sebagai miniatur tanaman yang terdiri 
atas plamule, akar radikal, scutelum dan koleoptil (Subekti, dkk., 2015: 21). 
Secara umum biji jagung terdiri dari kulit (perikarp), endosperm, lembaga dan 
tudung pangkal biji (tip cap). 
Tabel 2.1 Bagian-Bagian Anatomi Biji Jagung 




Tip cap 1 
Dari Tabel 2.1 terlihat bahwa perikarp merupakan 5% dari seluruh biji jagung. 





bagian biji jagung yang lain yaitu lembaga 12% dan tip cap 1% dari total biji jagung 
(Koswara, 2009: 8).  
 
 „ 
Gambar 2.3 Struktur Biji Jagung 
Kulit (perikarp) merupakan pelindung biji jagung terhadap pengaruh dari luar 
yaitu suhu, kelembaban dan benturan. Perikarp adalah suatu lapisan penutup biji yang 
terdiri dari berlapis-lapis sel yang menutup biji. Sebagai bahan pangan, bagian 
terpenting dari biji jagung yaitu endosperm. Lapisan pertama dari endosperm yaitu 
lapisan eleuron, merupakan pembatas antara endosperm dengan kulit (perkarp). 
Sebagian besar endosperm terdiri dari granula-granula pati. Pada lapisan tengah atau 
pusat terdapat granula-granula pati lunak dengan ukuran 10-30 µm, sedangkan pada 
bagian luar atau pinggir mengandung granula-granula pati keras dengan ukuran yang 
lebih kecil yaitu 1-10 µm. Perbandingan pati lunak dan pati keras endosperm 
bervariasi tergantung jenis jagungnya. Lembaga terletak pada bagian biji yang paling 
tengah. Lembaga tersusun atas dua bagian penting yaitu skutelum dan poros embrio. 
Skutelum merupakan 90% dari lembaga yang berfungsi sebagai tempat penyimpanan 
zat-zat gizi makanan selama perkecambahan biji. Tudung pangkal biji merupakan 







c. Komposisi Kimia Biji Jagung 
Komposisi kimia jagung bervariasi tergantung jenis atau varietas jagung, 
keadaan tanah dan iklim. Pada umumnya komposisi kimianya adalah protein, lemak, 
karbohidrat dan abu dapat dilihat pada Tabel 2.2 berikut: 
Tabel 2.2 Komposisi Kimia Biji Jagung 





- Pati 61,0 
- Gula 1,4 
- Pentose 6,0 
- Serat kasar 2,3 
Abu 1,4 
Karbohidrat merupakan komponen yang paling banyak terdapat dalam biji jagung. 
Karbohidrat jagung terutama berupa pati. Pati mengandung dua macam molekul yaitu 
amilosa dan amilopektin. Kedua molekul tersebut merupakan polimer dari unit-unit 
D-glukosa dan mempunyai berat molekul yang tinggi. Amilosa mempunyai susunan 
rantai (polimer) lurus, sedangkan amilopektin merupakan susunan rantai bercabang. 
Sebagian besar jenis jagung mempunyai kandungan amilopektin 78% dan amilosa 
22%, tetapi untuk jenis jagung ketan (waxy corn) patinya mengandung amilopektin 
hampir 100%. Kandungan amilopektin yang tinggi ini menyebabkan jagung ketan 
bersifat lengket . Karbohidrat jagung selain pati yaitu gula, pentosan dan serat kasar 
(Koswara, 2009: 8-9).  
Perbandingan antara jagung putih, jagung kuning dan jagung pulut dapat 





Tabel 2.3 Perbandingan Jagung Putih, Kuning dan Pulut 
Jenis jagung Air (%) Karbohidrat (%) Amilosa (%) Amilopektin (%) 
Putih 10,08 73,07 31,05 68,95 
Kunig 11,03 72,07 30,14 69,86 
Pulut 11,12 72,81 4,25 95,75 
(Sumber: Suarni dan Widowati, 2016) . 
 
2. Pati Jagung 
Pati adalah salah satu produk yang dihasilkan dari jagung. Pengolahan jagung 
menjadi pati mempunyai prospek untuk meningkatkan nilai tambah jagung. 
Kebutuhan pati nasional yang berkisar antara 1,5-2,0 juta ton ternyata belum dapat 
dipenuhi dari produksi dalam negeri sehingga Indonesia masih mengimpor pati, baik 
dalam bentuk alami maupun modifikasi. Jagung mengandung ±70% pati. Pati 
tersusun paling sedikit oleh tiga komponen utama, yaitu amilosa, amilopektin dan 
bahan antara seperti lipid dan protein. Komponen tersebut berpengaruh terhadap sifat 
fungsional tepung jagung. Komposisi amilosa dan amilopektin di dalam biji jagung 
terkendali secara genetik. Jagung pulut memiliki kandungan pati hampir 100% 
amilopektin. Umumnya sifat fisik kimia dan fungsional pati dapat memberi petunjuk 
dalam memilih varieties jagung yang sesuai untuk produk yang diinginkan (Suarni, 
dkk., 2013: 50).  
Pati endosperm tersusun dari senyawa anhidroglukosa yang sebagian besar 
terdiri atas dua molekul, yaitu amilosa dan amilopektin dan sebagian kecil bahan 
antara. Namun pada beberapa jenis jagung terdapat variasi proporsi kandungan 
amilosa dan amilopektin. Protein endosperm biji jagung terdiri atas beberapa fraksi, 





globumin (larut dalam larutan salin), zein atau prolamin (larut dalam 
alkoholkonsentrasi tinggi), dan glutein (larut dalam alkali). Pada sebagian besar 
jagung, proporsi masing-masing fraksi protein adalah albumin 3%, globulin 3%, 
prolamin 60% dan glutein 34% (Subekti, 2015: 21). 
Komponen utama jagung adalah pati, yaitu sekitar 70% dari bobot biji. 
Komponen karbohidrat lain adalah gula sederhana, yaitu glukosa, sukrosa, dan 
fruktosa hanya 1%-3% dari bobot biji jagung. Tepung jagung dapat diperoleh dengan 
cara mengekstrak biji jagung. Komposisi kimia tepung jagung adalah: karbohidrat 
(74,5%), protein (9%), serat (1%), abu (1,1%) dan lemak (3,4%). Pati telah banyak 
digunakan sebagai bahan biopolimer yang mampu membentuk matriks dalam 
pembuatan edible film. Semakin banyak pati yang digunakan, maka semakin rapat 
matriks film yang terbentuk. Hal ini berdampak pada peningkatan nilai tensile 
strength film (Murni, dkk., 2013: 1). Polisakarida seperti pati dapat dijadikan sebagai 
bahan baku pada pembuatan edible film. Pati sering digunakan dalam industri pangan 
sebagai biodegradable film untuk menggantikan polimer plastik karena ekonomis, 
dapat diperbaharui dan memberikan karakteristik fisik yang baik (Sinaga, dkk., 2013: 
13).   
Menurut Koswara (2009: 12-13), zat pati merupakan komponen yang paling 
banyak dalam biji jagung. Zat pati terutama terdapat pada bagian endosperm biji 
jagung. Zat pati merupakan homopolimer unit-unit D-glukosa dengan ikatan             
a-glikosidik. Zat pati terdiri dari dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan air panas. 







a) Amilosa  
Amilosa memiliki rantai lurus yang terdiri dari 250-2000 unit D-glukosa 
dengan berat molekul 40000 sampai 340000. Kemampuan amilosa untuk berinteraksi 
dengan iodin membentuk kompleks berwarna biru merupakan cara untuk mendeteksi 
adanya pati. Amilosa mampu membentuk struktur kristal karena adanya interaksi 
molekuler yang kuat. Kristalisasi sering dilihat sebagai retrogradasi, yaitu proses 
dimana molekul pati menjadi tidak larut dalam air secara irreversibel sehubungan 

















Gambar 2.4 Struktur Amilosa 
b) Amilopektin  
Amilopektin merupakan polimer dari D-glukosa yang mempunyai rantai lurus 
dan percabangan. Rantai lurus dihubungkan dengan ikatan 4-D-glukosa, sedangkan 
pada titik percabangan dihubungkan oleh ikatan 6-D-glukosa. Titik percabangan ini 
terdiri dari 20-30 unit glukosa. Molekul amilopektin terdiri dari beratus-ratus cabang 
dengan berat molekul diperkirakan 1 juta. Amilopektin dapat juga membentuk 
kompleks walaupun tidak sereaktif amilosa. Pada milopektin, kristalisasi terhalangi 





























B. Tanaman Temu Putih (Curcuma zedoaria) 
Curcuma zedoaria mempunyai nama daerah yaitu temu putih. Umumnya 
temu putih ditanam sebagai tanaman obat, dapat ditemukan tumbuh liar di tempat-
tempat terbuka yang tanahnya lembab pada ketinggian 0-1.000 meter diatas 
permukaan laut. Sosok tanaman ini mirip dengan temulawak dan dapat dibedakan 
dari rimpangnya. Temu putih banyak ditemukan di Indonesia seperti Jawa Barat, 
Jawa Tengah, Sumatra, Ambon dan Irian (Nugroho, 2011: 19). 
 
 
Gambar 2.6 Temu Putih (Curcuma zedoaria) 
Menurut Rukmana (1995: 14), klasifikasi temu putih (Curcuma zedoaria) 
adalah sebagai berikut: 
Kingdom : Plantae  
Divisi  : Spermaophyta 
Sub divisi : Angiospermae  
Kelas  : Monocotyledone 
Ordo  : Zingiberales 
Family  : Zingiberaceae 
Genus  : Curcuma 





Temu putih termasuk tanaman tahunan yang tumbuh merumpun. Tanaman ini 
berbatang dan harbitusnya dapat mencapai ketinggian 2-2,5 meter. Daun tanaman ini 
berbentuk panjang dan agak lebar. Lamina dan seluruh tulang daun bergaris hitam. 
Panjang daun sekitar 50-55 cm, lebarnya ± 18 cm dan helain daun melekat pada 
tangkai daun yang posisinya saling menutup secara teratur (Rukmana, 1995: 14). 
Penambahan ekstrak temu putih yaitu berfungsi sebagai antioksidan karena 
mengandung kurkumin yang mampu mengikat radikal bebas sehingga edible film 
yang dihasilkan meningkatkan kualitas mutu sebagai kemasan ramah lingkungan. 
Temu putih mengandung kurkumin seperti halnya pada kunyit. Fungsi 
kurkumin yaitu sebagai antioksidan yang bekerja mengikat radikal oksigen bebas 
hasil fagosit pada peradangan. Antioksidan membantu melindungi tubuh terhadap 
kerusakan yang ditimbulkan oleh radikal bebas. Rimpang temu putih mengandung 
Kurkuminoid, minyak atsiri, polisakarida dan golongan lain. Kurkuminoid yang telah 
diketahui meliputi kurkumin, demektosikurkumin, bisdemetoksikurkumin dan 1,7-bis 
(4-hidroksifenil)-1,4,6-heptatrien-3-on. Minyak atsiri berupa cairan kental kuning 
emas yang mengandung monoterpen dan seskuiterpen berdasarkan tingkat 
oksidasinya. Hasil penelitian menunjukkan bahwa hasil penapisan fitokimia diperoleh 
simplisisa serbuk rimpang temu putih mengandung senyawa alkaloid, flavonoid, 
saponin, triterfenoid dan minyak (Nugroho, 2011: 21).  
 
C. Plastik Sintetik 
Plastik sintetik merupakan bahan yang sangat diperlukan bagi kehidupan 
manusia dan telah berkembang menjadi industri besar. Bahan kemasan yang berasal 
dari polimer petrokimia yakni plastik sangat populer digunakan karena memiliki 





mudah pecah, dapat dikombinasikan dengan kemasan lain dan tidak korosif. Namun, 
polimer plastik tidak tahan terhadap panas dan dapat mencemari produk dengan 
migrasi komponen monomernya, sehingga berdampak terhadap keamanan dan 
kesehatan konsumen. Selain itu, kelemahan plastik yang lainnya adalah tidak dapat 
dihancurkan secara alami (non-biodegradable) sehingga menyebabkan pencemaran 
lingkungan. Karenanya, bahan kemasan plastik tidak dapat dipertahankan 
penggunaannya secara luas karena akan menambahkan persoalan dan kesehatan 
diwaktu mendatang (Coniwanti, dkk., 2014: 22).  
Jenis plastik yang beredar di masyarakat merupakan plastik sintetik dari bahan 
baku minyak bumi yang terbatas jumlahnya dan tidak dapat diperbaharui. Plastik 
jenis ini tidak dapat terdegradasi oleh mikroorganisme atau sukar dirombak secara 
hayati (nonbiodegradable) di lingkungan karena mikroorganisme tidak mampu 
mengubah dan mensintesis enzim yang khusus untuk mendegradasi polimer berbahan 
dasar petrokimia. Banyak penelitian telah mencoba mencari bahan dasar pembuatan 
plastik ramah lingkungan atau dikenal dengan istilah bioplastik (plastic 
biodegradable). Plastik jenis ini merupakan plastik yang dapat diuraikan oleh jamur 
atau mikroorganisme di dalam tanah sehingga akan mengurangi dampak negatif yang 
ditimbulkan oleh plastik sintetik. Bioplastik merupakan plastik yang dapat 
diperbaharui karena senyawa-senyawa penyusunnya berasal dari tanaman seperti pati, 
selulosa dan lignin serta hewan seperti kasein, protein dan lipid (Widyaningsih, dkk., 
2012, 70). 
Alasan penggunaan plastik sintetis yang meluas, dikarenakan sifatnya yang 
kuat, tidak mudah rapuh dan stabil. Namun ternyata, polimer plastik juga mempunyai 





dapat menyebabkan kontaminasi melalui transmisi monomernya ke bahan yang 
dikemas. Kelemahan lain adalah sifatnya yang tidak dapat dihancurkan secara alami 
(nonbiodegradable), sampah plastik bekas pakai tidak akan hancur meskipun telah 
ditimbun dalam waktu lama, sehingga mengakibatkan penumpukan sampah plastik 
dapat menyebabkan pencemaran dan kerusakan bagi lingkungan hidup (Coniwanti, 
dkk., 2014: 22).   
Penggunanan plastik sebagai bahan pengemas saat ini sudah tidak dapat 
dipertahankan lagi. Selain dapat merusak lingkungan, plastik juga dapat 
membahayakan kesehatan konsumen karena dapat mencemari produk. Hal ini 
mendorong dilakukannya penelitian dan pengembangan teknologi bahan kemasan 
yang “biodegradable”. Pengembangan teknologi bahan kemasan biodegradable 
terarah pada usaha untuk membuat bahan kemasan yang memiliki sifat seperti plastik 
yang berbahan dasar dari bahan alam dan mudah terurai yang disebut dengan “edible 
film” (Sari, dkk., 2008: 27). Oleh karena itu, dibutuhkan alternatif untuk membuat 
plastik yang ramah lingkungan agar tidak mencemari lingkungan sekitar. Salah satu 
cara yang dilakukan adalah pembuatan plastik yang berbahan dasar ramah lingkungan 
dan mudah terurai yaitu plastik edible film.  
 
D. Edible Film 
Edible film merupakan suatu lapisan tipis, terbuat dari bahan yang bersifat 
hidrokoloid dapat memberikan efek pengawetan karena dapat memberi perlindungan 
terhadap oksigen, mengurangi penguapan air, memperbaiki penampilan produk serta 
dapat digunakan sebagai pembawa senyawa antioksidan atau antibakteri yang dapat 
melindungi produk terhadap proses oksidasi lemak serta menghambat pertumbuhan 





digunakan sebagai pembungkus dan pelapis produk-produk hasil pertanian, farmasi, 
industri dan pangan. Pemanfaatan edible film sebagai pelapis bahan pangan berfungsi 
sebagai penghambat perpindahan massa, sebagai carrier zat aditif dan meningkatkan 
penanganan suatu makanan (Hawa, dkk., 2012: 36). 
Komponen utama penyusun edible film dapat dikelompokkan menjadi tiga 
kategori, yaitu hidrokoloid, lipid dan komposit. Komposit merupakan gabungan dari 
hidrokoloid dan lipid. Hidrokoloid yang dapat digunakan untuk membuat edible film 
adalah protein dan karbohidrat. Sedangkan lipid yang digunakan adalah lilin/wax dan 
asam lemak. Pembuatan edible film dapat menggunakan bahan berbasis pati seperti 
pati jagung, plastizicer seperti gliserol dan pembentuk gel yang dapat memberikan 
sifat fisik yang lebih baik (Murdinah, dkk., 2007).  
Edible film berfungsi sebagai pengemas atau pelapis makanan yang sekaligus 
dapat dimakan bersama dengan produk yang dikemas. Edible film juga dapat 
digunakan sebagai pembawa komponen makanan di antaranya vitamin, mineral, 
antioksidan, antimikroba, pengawet, bahan untuk memperbaiki rasa dan warna 
produk yang dikemas. Selain itu, bahan-bahan yang digunakan untuk membuat edible 
film relatif murah, mudah dirombak secara biologis (biodegradable) dan teknologi 
pembuatannya sederhana. Contoh penggunaan edible film antara lain sebagai 
pembungkus permen, sosis, buah dan sup. Fungsi dan penampilan edible film 
bergantung pada sifat mekaniknya yang ditentukan oleh komposisi bahan di samping 
proses pembuatan dan metode aplikasinya. Salah satu bahan edible film dari golongan 
hidrokoloid adalah polisakarida yang memiliki beberapa kelebihan, di antaranya 
selektif terhadap oksigen dan karbondioksida, penampilan tidak berminyak dan 





yang potensial untuk pembuatan edible film dengan karakteristik fisik yang mirip 
dengan plastik, tidak berwarna, tidak berbau dan tidak berasa (Yulianti dan Erliana, 
2012: 131).  
Menurut Sara (2015: 7), beberapa keunggulan edible  film dibandingkan 
dengan bahan pengemas lain yaitu: 
a) Meningkatkan retensi warna, asam, gula  dan komponen flavor  
b) Mengurangi kehilangan berat  
c) Mempertahankan kualitas saat pengiriman dan penyimpanan  
d) Mengurangi kerusakan akibat penyimpanan  
e) Memperpanjang umur simpan  
f) Mengurangi penggunaan pengemas sintetik  
Keuntungan edible film antara lain dapat dikonsumsi langsung bersama 
produk yang dikemas, tidak mencemari lingkungan, memperbaiki sifat organoleptik 
produk yang dikemas, berfungsi sebagai sumplemen penambah nutrisi, pewarna, zat 
antimikroba dan antioksidan. Edible film dapat dibuat dari berbagai bahan baku yang 
memiliki komposisi pati yang cukup tinggi. Pembuatan edible film dari pati tapioka 
memiliki karakteristik yang cukup baik walaupun laju transmisi terhadap uap air 
cukup tinggi (Nugroho, dkk., 2013: 74). 
Bahan dasar pembentukan edible film sangat mempengaruhi sifat-sifat edible 
film itu sendiri. Edible film yang berasal dari hidrokoloid bersifat hidrofilik (suka air) 
yang memiliki ketahanan yang baik terhadap gas oksigen (O2) dan karbon dioksida 
(CO2), meningkatkan kualitas fisik, namun memiliki ketahanan terhadap uap air yang 
sangat rendah. Oleh karena itu, pada pembuatan edible film dibutuhkan penambahan 







keelastisan suatu edible film (Ahmadi, dkk., 2011: 101). Edible film berbasis pati 
murni (native starch) pada umumnya  mempunyai  sifat fleksibilitas rendah dan laju 
transmis uap air tinggi. Untuk memperbaiki kelemahan edible film tersebut dapat 
dilakukan dengan penambahan plasticizer dalam formulasi film tersebut (Santoso, 
dkk., 2012: 9).  
Bahan-bahan untuk membuat edible film relatif murah, mudah didegradasi 
secara biologis (biodegradable) dan menggunakan teknologi sederhana. Penggunaan 
edible film antara lain sebagai pembungkus permen, sosis, buah dan sup kering 
(Ningsih, 2015: 6). Edible film  memiliki potensi untuk memperpanjang umur simpan 
dan mempertahankan kualitas dari bahan pangan dengan tidak merubah aroma, rasa, 
tekstur dan penampakan dari produk yang dikemas (Sara, 2015: 5). 
 
1. Karakteristik Edible Film 
Secara umum parameter yang sering digunakan dalam mengukur sifat 
mekanik edible film adalah ketebalan, kuat tarik (tensile strength) dan daya serap air. 
Faktor yang dapat mempengaruhi ketebalan edible film  adalah konsentrasi padatan 
terlarut pada larutan pembentuk film dan ukuran plat pencetak. Semakin tinggi 
konsentrasi padatan terlarut, maka ketebalan film akan meningkat (Sara, 2015: 7). 
a) Ketebalan Edible Film 
Ketebalan film merupakan sifat fisik yang dipengaruhi oleh konsentrasi 
padatan terlarut dalam larutan film dan ukuran plat pencetak. Ketebalan film akan 
mempengaruhi laju transmisi uap air, gas dan senyawa volatile. Ketebalan film 
dipengaruhi juga oleh bahan penyusunnya. Ketebalan edible film pada umumnya 
berkisar antara 0,1 mm-0,5 mm (Murni, dkk., 2013: 4). Semakin tinggi konsentrasi 





semakin tebal edible film maka kemampuan penahanannya semakin besar, sehingga 
umur simpan produk akan semakin panjang. Edible film yang terlalu tebal dapat 
memberikan efek yang merugikan (Ilah, 2015: 19).  
Ketebalan menentukan ketahanan film terhadap kuat tarik, laju perpindahan 
uap air, gas dan senyawa volatil lainnya. Edible film relatif tahan terhadap 
perpindahan oksigen dan karbondioksida, namun kurang tahan terhadap uap air 
(Ningsih, 2015: 7).  
b) Kuat tarik (Tensile strength)  
Kekuatan tarik atau kuat peregangan (tensile strength) merupakan tarikan 
maksimum yang dapat dicapai sampai film tetap bertahan sebelum putus/sobek yang 
menggambarkan kekuatan edible film. Pemanjangan didefinisikan sebagai presentase 
perubahan panjang film pada saat film ditarik sampai putus. Kekuatan regang putus 
merupakan tarikan maksimum yang dapat dicapai sampai film dapat tetap bertahan 
sebelum film putus atau robek. Pengukuran kekuatan regang putus berguna untuk 
mengetahui besarnya gaya yang dicapai untuk mencapai tarikan maksimum pada 
setiap satuan luas area film untuk merenggang atau memanjang (Murni, dkk., 2013: 
4). 
Kekuatan tarik (tensile strength) adalah ukuran untuk kekuatan film secara 
spesifik, merupakan tarikan maksimum yang dapat dicapai sampai film tetap bertahan 
sebelum putus/sobek. Pengukuran ini untuk mengetahui besarnya gaya yang 
diperlukan untuk mencapai tarikan maksimum pada setiap luas area film. Sifat 
kekuatan tarik bergantung pada konsentrasi dan jenis bahan penyusun edible film 






c) Laju Transmisi Uap Air 
Laju transmisi uap air adalah jumlah uap air yang melalui suatu permukaan 
persatuan luas atau slope jumlah uap air dibagi luas area. Edible film dengan 
penambahan dasar polisakarida umumnya sifatnya terhadap uap  airnya rendah. Nilai 
laju transmisi uap air suatu bahan dipengaruhi oleh struktur bahan pembentuk dan 
konsentrasi plasticizer. Penambahan plasticizer seperti gliserol akan meningkatkan 
permeabilitas film terhadap uap air karena gliserol bersifat hidrofilik (Ilah, 2015: 20). 
Permeabilitas uap air merupakan jumlah uap air yang hilang per satuan waktu dibagi 
dengan luas area film. Oleh karena itu salah satu fungsi edible film adalah untuk 
menahan migrasi uap air maka permeabilitasnya terhadap uap air harus serendah 
mungkin (Murni, dkk., 2013: 4). 
d) Kadar Air  
Kadar air adalah sejumlah air yang terkandung di dalam edible film, jika kadar 
air edible film rendah maka edible film akan mempunyai sifat yang fleksibel tetapi 
jika terlalu rendah film yang terbentuk akan sangat kaku dan daya renggangnya 
rendah (Ilah, 2015: 21). 
Tabel 2.4 Standar Edible Film 
No. Karakteristik Nilai 
1 Ketebalan 0,1 mm -0,25 cm 




4 Modulus Young 0,35 MPa 







2. Plasticizer Gliserol  
Pelapis edible harus memiliki elastisitas dan fleksibilitas yang baik, daya 
kerapuhan rendah, ketangguhan tinggi, untuk mencegah retak selama penanganan dan 
penyimpanan. Plasticizer didefenisikan sebagai zat non volatil, bertitik didih tinggi, 
yang pada saat ditambahkan pada material lain mengubah sifat fisik dari material 
tersebut. Edible film yang terbuat dari protein dan polisakarida bersifat rapuh, 
sehingga membutuhkan plasticizer untuk meningkatkan elastisitas film. Jumlah 
plasticizer yang ditambahkan ke dalam persiapan pembentukan film hidrokoloid 
bervariasi antara 10% dan 60% berat hidrokoloid. Plasticizer yang paling umum 
digunakan adalah: gliserol, sorbitol, poliol (propilen glikol), polietilen glikol, 
oligosakarida dan air (Murni, dkk., 2013: 3). 
Plasticizer merupakan bahan yang ditambahkan ke dalam suatu bahan 
pembentuk film untuk meningkatkan fleksibilitasnya, karena dapat menurunkan gaya 
intermolekuler sepanjang rantai polimernya, sehingga film akan lentur ketika 
dibengkokkan. Karakteristik fisik edible film dipengaruhi oleh jenis bahan serta jenis 
dan konsentrasi plasticizer. Penambahan gliserol 1,5% pada pati memberikan edible 
film lebih baik dibandingkan dengan penambahan sorbitol dan sirup glukosa, juga 
mendapatkan struktur film yang stabil (Yulianti dan Erliana, 2012: 132). 
Gliserol (1,2,3-propanatriol) dengan rumus kimia CH2OHCHOHCH2OH, 
adalah senyawa golongan alkohol trivalen. Gliserol berbentuk cairan kental, biasanya 
dimanfaatkan sebagai food additive. Gliserol memiliki sifat mudah larut dalam air, 
meningkatkan viskositas larutan dan mampu mengikat. Gliserol merupakan 





pembentuk film yang bersifat hidrofobik seperti pati, pektin, gel dan protein (Murni, 
dkk., 2013: 3). 
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     HC      OH 
 
       H2C     OH 
 
Gambar 2.7 Struktur Molekul Gliserol 
Gliserol tidak berwarna, tidak berbau, rasanya manis, bentuknya liquid sirup, 
meleleh pada suhu 17,88 
o
C, mendidih pada suhu 290 
o
C dan larut dalam air dan 
etanol. Sifat gliserol higroskopis, seperti menyerap air dari udara. Gliserol terdapat 
dalam bentuk ester (gliserida) pada semua hewan, lemak nabati dan  minyak. Gliserol 
termasuk jenis plasticizer yang bersifat hidrofilik, menambah sifat polar dan mudah 
larut dalam air. Gliserol lebih cocok digunakan sebagai plasticizer karena berbentuk 
cair. Bentuk cair gliserol lebih menguntungkan karena mudah tercampur dalam 
larutan film dan terlarut dalam air. Sorbitol sulit bercampur dan mudah mengkristal 
pada suhu ruang, hal tersebut tidak disukai konsumen (Ningsih, 2015: 8). 
Plasticizer merupakan substansi dengan berat molekul rendah dapat masuk ke 
dalam matriks polimer protein dan polisakarida sehingga meningkatkan fleksibilitas 
film dan kemampuan pembentukan film. Gliserol yang dijinkan untuk ditambahkan ke 
dalam bahan makanan adalah dengan konsentrasi maksimal 10 mg/m
3
 berdasarkan 
data Material Safety Data Sheet (MSDS). Penambahan gliserol yang berlebihan akan 
menyebabkan rasa manis-pahit pada bahan. Penambahan gliserol sebagai plasticizer 
pada edible film akan menghasilkan film yang lebih fleksibel dan halus, selain itu 
gliserol dapat meningkatkan permeabilitas film terhadap gas, uap air dan zat terlarut 





E. Scenning Elektron Microscope (SEM) 
SEM (Scenning Elektron Microscope) merupakan salah satu tipe mikroskop 
elektron yang mampu menghasilkan resolusi tinggi dari gambaran suatu permukaan 
sampel. Oleh karena itu gambar yang dihasilkan oleh SEM mempunyai karakteristik 
secara kualitatif dalam dua dimensi karena menggunakan elektron sebagai pengganti 
gelombang cahaya serta berguna untuk menentukan struktur permukaan sampel. 
Gambar topografi  permukaan  berupa  tonjolan, lekukan    dan  ketebalan  lapisan  
tipis dari penampang melintangnya (Cahyani, dkk., 2014: 24). 
 
 
Gambar 2.8 Scanning Electron Mikroscope (SEM) 
SEM atau mikroskop elektron ini memfokuskan sinar elektron (electron 
beam) di permukaan obyek dan mengambil gambar dengan mendeteksi elektron yang 
muncul pada permukaan obyek. Perbedaan tipe yang berbeda dari SEM 
memungkinkan penggunaan yang berbeda-beda antara lain untuk studi morfologi, 
analisis komposisi dengan kecepatan tinggi, kekasaran permukaan, porositas, 
distribusi ukuran partikel, homogenitas material atau untuk studi lingkungan tentang 
masalah sensitifitas material (Cahyani, dkk., 2014: 24). 
Proses analisis SEM menghasilkan elektron yang difokuskan menuju sampel, 





baru. Pantulan elektron inilah menghasilkan sinyal yang secara prinsip atom-atom 
dengan berat molekul lebih besar akan memantulkan lebih banyak elektron sehingga 
Nampak lebih cerah dari atom dengan berat molekul rendah (Sinaga, dkk., 2014:23). 
Cara kerja dari mikroskop scanning electron adalah sinar dari lampu 
dipancarkan pada lensa kondensor, sebelum masuk pada lensa kondensor ada 
pengatur dari pancaran sinar elektron yang ditembakkan. Sinar yang melewati lensa 
kondensor diteruskan lensa objektif yang dapat diatur maju mundurnya. Sinar yang 
melewati lensa objektif diteruskan pada spesimen yang diatur miring pada 
pencekamnya, spesimen ini yang menghasikan sebuah gambar yang diteruskan 
(Respati, 2008: 42-43). 
Teknik SEM pada hakekatnya merupakan pemeriksaan dan analisis 
permukaan. Data atau tampilan yang diperoleh adalah data dari permukaan atau dari 
lapisan yang tebalnya sekitar 20 µm dari permukaan. Kata kunci dari prinsip kerja 
SEM adalah scanning yang berarti bahwa berkas elektron “menyapu” permukaan 
spesimen, titik demi titik dengan sapuan membentuk garis demi garis, mirip seperti 
gerakan mata yang membaca. Sinyal elektron sekunder yang dihasilkannyapun adalah 
dari titik pada permukaan, yang selanjutnya ditangkap oleh SE detektor dan 
kemudian diolah dan ditampilkan pada layar CRT (TV) (Octaviana, 2009: 6). 
 
F. Fourier Transform Infra Red  (FTIR) 
Spektroskopi IR biasanya digunakan untuk menetapkan gugus fungsional apa 
yang terdapat dalam sampel. Semua ikatan memiliki frekuensi khas yang membuat 
ikatan mengulur atau menekuk. Apabila frekuensi energi elektromagnetik infamerah 





menekuknya ikatan maka energi tersebut akan diserap. Serapan inilah yang dapat 
direkam oleh suatu spektrometer IR (Bresnick, 2003: 101).  
 
 
Gambar 2.9 Spektroskopi FTIR 
Prinsip kerja FTIR adalah mengenali gugus fungsi suatu senyawa dari 
absorbansi inframerah yang dilakukan terhadap senyawa tersebut.  Pola absorbansi 
yang diserap oleh tiap-tiap senyawa berbeda-beda, sehingga senyawa-senyawa dapat 
dibedakan dan dikuantifikasikan (Sjahfirdi, dkk., 2015: 157). Analisis Fourier 
Transform Infra Red (FTIR) biasanya digunakan untuk mendeteksi keberadaan hidrat 
dalam padatan kristal secara kualitatif (Nugrahani, 2013: 1). Prinsip kerja FTIR 
adalah mengenali gugus fungsi suatu senyawa dari absorbansi inframerah yang 
dilakukan terhadap senyawa tersebut. Pola absorbansi yang diserap oleh tiap-tiap 
senyawa berbeda-beda, sehingga senyawa-senyawa dapat dibedakan dan 
dikuantifikasikan (Sjahfirdi, dkk., 2015: 156). 
Teknologi Far Infra Red (FIR) digunakan untuk stabilisasi karena proses 
pengeringan sangat efisien yaitu panas radiasi langsung menembus bagian dalam 
melalui media udara seperti halnya proses konveksi dan konduksi. Teknologi 
pengering FIR mempunyai panjang gelombang lebih besar dari infra red dan lebih 





Informasi struktur dari spektrum infra merah menggunakan Tabelkorelasi 
inframerah yang memuat informasi berbagai jenis gugus fungsional menyerap. Tabel 
korelasi yang sederhana dapat dilihat pada Tabel 2.4 sebagai berikut: 
Tabel 2.5 Korelasi Inframerah  
 Jenis Vibrasi Frekuensi (cm
-1
) Intensitas 
C-H Alkana  Rentangan  3000-2850 Tajam 
-CH3 Bengkokan  1450-1375 Sedang 
-CH2
- 
Bengkokan  1460-1450 Sedang 
C-H Aromatik (Rentang)  





 Alkuna (Rentang) 3300 Sedang 




C=H Alkena 1680-1600 Sedang-Lemah 
 Aromatik 1600-1475 Sedang-Lemah 
C H Alkuna  2250-2100 Sedang-Lemah 
C=O Aldehida  1740-1720 Tajam 
 Keton 1725-1705 Tajam 
 Asam Karboksilat 1720-1700 Tajam 
 Ester 1750-1730 Tajam 
C-O Alkohol, Ester, Eter, Asam 
Karboksilat, Anhidrida 
1300-1000 Tajam 





 Asam Karboksilat 3400-2400 Sedang 
N-H Amida Primer dan 
Sekunder dan Amina 
(Rentang)  
3500-3100 Sedang 










A. Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 1 Juni – 27 Oktober 2017 bertempat 
di Laboratorium Kimia Fisika, Laboratorium Biokimia, Laboratorium Instrumen, 
Laboratorium Biologi Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar Fakultas Sains 
dan Teknologi, Laboratorium Mikrostruktur MIFA UNM dan Laboratorium Fisika 
Balai Besar Industri Hasil Pertanian Makassar. 
 
B. Alat dan Bahan  
1. Alat  
Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah Fourier Transform Infra Red  
(FTIR) Thermo Scientific Nicolet iS10, Scanning Elektron microscope (SEM) , mesin 
penggiling Techno ECHO, alat kuat tarik LLOYD Istrumens, mikroskop trinokuler, 
mikroskop binokuler, sieve shakker, oven, neraca analitik, magnetic stirrer, hotplate, 
micrometer manual 0,01 mm, erlenmeyer 250 mL, gelas ukur 50 mL,gelas kimia 
1000 mL, gelas kimia 500 mL, gelas kimia 250 mL, gelas kimia 100 mL, gelas kimia 
50 mL, thermometer 110 
o
C, blender, pipet skala 5 mL, pipet skala 1 mL, pipet tetes 
2 mL, bulp, corong, cawan petri, statif dan klem, pinset, batang pengaduk, ayakan,  
parut, plat kaca dan pisau. 
2. Bahan  
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah akuades (H2O), gliserol 






C. Prosedur Kerja 
1. Pembuatan Pati Jagung 
Pembuatan pati jagung dilakukan dengan menyiapkan alat dan bahan yang 
akan digunakan. Menimbang 1 kg jagung dan merendam selama 3 menit. Kemudian 
menggiling kasar untuk memisahkan antara kulit dan biji jagung. Setelah itu biji 
dicuci sampai bersih dan direndam selama 2 x 24 jam. Selanjutnya dilakukan 
penggilingan halus menggunakan blender untuk menghancurkan biji jagung dengan 
ditambahkan akuades secukupnya. Setelah  itu dilakukan penyaringan menggunakan 
kain kasa untuk memisahkan residu dan filtrat jagung. Filtrat yang dihasilkan 
kemudian diendapkan selama 24 jam hingga terbentuk endapan. Endapan kemudian 
dibilas dengan akuades dan diendapkan kembali untuk memisahkan antara pati atau 
pati dan airnya. Pati yang dihasilkan selanjutnya di keringkan dalam oven selama 6 
jam pada suhu 50 
o
C untuk menghilangkan kadar air yang terkandung dalam pati. 
Bubuk pati  jagung yang dihasilkan kemudian di ayak dengan pembesaran 100 mesh 
untuk menghasilkan pati jagung yang akan digunakan pada proses pembuatan edible 
film. 
2. Pembuatan Ekstrak Temu Putih  
Pembuatan ekstrak temu putih dilakukan dengan membilas  dan mengupas 
rimpang temu putih. Kemudian mencuci kembali untuk menghilangkan kotoran. 
Temu putih yang telah dikupas selanjutnya diparut hingga halus. Temu putih yang 
telah diparut kemudian ditimbang 100 gram. Setelah itu disaring menggunakan kain 
saring untuk menghasilkan filtrat parutan. Filtrat yang dihasilkan kemudian di 
endapkan selama 24 jam. Kemudian di saring menggunakan kertas saring biasa. 





3. Pembuatan Edible Film 
Pembuatan edible film dilakukan dengan menimbang 5,000 gram pati jagung. 
Menambahkan 100 mL akuades dan diaduk menggunakan magnetik stirer. Kemudian 
memanaskan hingga suhu mencapai 60 
o
C. Larutan pati jagung yang terbentuk 
ditambahkan dengan gliserol 10%, 20%, 30%, 40% dan 50% serta penambahan 
ekstrak temu putih 3%, 5% dan 7% dari berat pati. Kemudian dipanaskan kembali 
hingga suhu mencapai 80 
o
C. Larutan campuran pati jagung, gliserol dan ekstrak 
temu putih yang telah dipanaskan kemudian dituangkan ke dalam plat kaca dan 
dikeringkan dalam oven selama 5 jam pada suhu 60 
o
C. Edible film yang terbentuk 
didiamkan dalam ruangan dengan penerang lampu pijar sampai dingin. Setelah itu 
diangkat dari cetakan plat kaca dan edible film siap dilakukan pengujian. 
4. Karakteristik Edible Film 
a. Uji Ketebalan Edible Film 
Mengukur ketebalan edible film menggunakan micrometer manual 0,01 mm 
pada 5 tempat yang berbeda kemudian hasil pengukuran dirata-ratakan sebagai hasil 
ketebalan edible film. Ketebalan edible film dinyatakan dalam mm. 
b. Uji Kuat Tarik 
Edible film dipotong dengan ukuran 8 cm x 3 cm. Pengujian dilakukan dengan 
cara menempatkan specimen pada genggaman mesin uji. Kemudian indikator 
ekstensi (extensomer) dipasang. Alat pengukur regangan melintang dipasang. 
Dilakukan pengukuran beban dan tegangan. Kecepatan pengujian diatur sesuai 
dengan laju yang diperlukan. Kurva tegangan dicatat. Selain itu, dicatat pula nilai 






c. Uji Serap Air (Watter Uptake) terhadap ketahanan Edibel Film 
Memotong edible film ukuran 3 cm x 3 cm.
 
Menimbang edible film yang akan 
diuji sebagai berat awal (Wo). Mengisi wadah (gelas kimia) dengan akuades. Sampel 
kemudian dimasukkan ke dalam wadah yang bersisi akuades selama 1 menit. Setelah 
itu, diangkat dari wadah dan dikeringkan (dilap permukaannya). Kemudian ditimbang 
berat sampel (W). Hal yang sama dilakukan hingga diperoleh berat akhir sampel yang 
konstan setiap 1 menitnya. 
d. Uji Morfologi dengan Scanning Elektron Mikroscope (SEM) 
Edible film ditempatkan pada set holder dengan perekat ganda, kemudian 
dilapisi dengan logam emas dalam keadaan vakum. Setelah itu, sampel dimasukkan 
pada tempatnya di SEM. Kemudian gambar tofografi diamati dan dilakukan dengan 
perbesaran 5000 kali 10.000 kali.. 
e. Analisis Gugus Fungsi dengan Fourier Transform Infra Red  (FTIR) 
Sampel edible film ditempatkan ke dalam set holder, kemudian dicari 
spektrum yang sesui. Hasil yang di dapat berupa diafragma hubungan antara bilangan 
gelombang dengan intesitas. Spektrum FTIR di rekam menggunakan spektrometer 
pada suhu ruang.  
f. Uji Umur Simpan terhadap Ketahanan Edible Film 
Uji tahan lama edible film  dilakukan dengan memotong film 1 x 1 cm, 
kemudian di letakkan pada kaca mikroskop dan dilakukan pengujian pertumbuhan  









HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil Penelitian 
1. Ketebalan Edible Film 
Ketebalan adalah salah satu parameter penting yang berpengaruh terhadap 
kualitas edible film. Ketebalan berkaitan dengan kemampuan edible film untuk  
melindungi produk pangan (Ningsih, 2015: 10). Berdasarkan hasil penelitian maka 
dihasilkan data uji ketebalan edible film adalah sebagai berikut: 
Tabel 4.1 Data Ketebalan Edible Film 
No. 
Variasi Konsentrasi Gliserol 
(%) 
Ketebalan Edible Film (mm) 
Variasi Konsentrasi Ekstrak Temu Putih  
3 % 5 % 7 % 
1 10 0,06 0,06 0,07 
2 20 0,07 0,08 0,08 
3 30 0,09 0,10 0,11 
4 40 0,10 0,11 0,12 
5 50 0,15 0,15 0,16 
Ketebalan edible film dari data tersebut dapat dilihat bahwa penambahan 
konsentrasi yang tinggi akan menghasilkan ketebalan film semakin tinggi.  
 
2. Kuat Tarik Edible Film 
Kekuatan tarik (tensile strength) adalah ukuran untuk kekuatan film secara 
spesifik, merupakan tarikan maksimum yang dapat dicapai sampai film tetap bertahan 
sebelum putus/sobek. Pengukuran ini untuk mengetahui besarnya gaya yang 






Berdasarkan hasil pengamatan maka dihasilkan data kuat tarik edible film 
adalah sebagai berikut:  
Tabel 4.2 Data Kuat Tarik (Tensile Strength) Edible Film 
No. 
Variasi Konsentrasi Gliserol 
(%) 
Kuat tarik edible film (N/mm
2
) 
Variasi Konsentrasi Ekstrak Temu Putih  
3 % 5 % 7 % 
1 10 12,00 16,78 14,19 
2 20 5,31 9,21 4,16 
3 30 4,75 5,60 4,30 
4 40 1,75 3,30 2,29 
5 50 2,40 2,14 0,74 
Kuat tarik (tensile strength) dari data tersebut dapat dilihat bahwa kuat tarik 
tertinggi terdapat peda penambahan konsentrasi gliserol 10% dan ekstrak temu putih 
5%. Sedangkan kuat tarik terendah terdapat pada konsentrasi gliserol 50% dan 
ekstrak temu putih 7%. 
 
3. Serap Air terhadap Ketahanan Edible Film 
Uji ketahanan atau serap air (watter uptake) yaitu uji yang dilakukan untuk 
mengetahui seberapa besar daya serap film plastik terhadap air. Berdasarkan hasil 
pengamatan maka dihasilkan data serap air terhadap ketahanan edible film adalah 
sebagai berikut: 
Tabel 4.3 Data Uji Serap (Watter Uptake) 
No. 
Variasi Konsentrasi Gliserol 
(%) 
Ketahanan edible film  (%) 
Variasi Konsentrasi Ekstrak Temu Putih 
3 % 5 % 7 % 
1 10  - 18,8 - 
2 20  - 43,9 - 
3 30  - 61,48 - 
4 40  - 68,22 - 





Uji serap air dari data tersebut dapat dilihat semakin tinggi konsentrasi 
gliserol dan ekstrak temu putih maka ketahanan terhadap edible film semakin tinggi. 
Dari data terlihat bahwa daya serap tertinggi terlihat pada konsentrasi gliserol 50% 
dengan ekstrak temu putih 3% dan daya serap terendah berada pada konsentrasi 
gliserol 10% dengan ekstrak temu putih 5%. 
 
4. Gugus Fungsi Gugus Fungsi dengan Fourier Transform Infra Red  (FTIR) 
Prinsip kerja FTIR adalah mengenali gugus fungsi suatu senyawa dari 
absorbansi inframerah yang dilakukan terhadap senyawa tersebut. Pola absorbansi 
yang diserap oleh tiap-tiap senyawa berbeda-beda, sehingga senyawa-senyawa dapat 
dibedakan dan dikuantifikasikan (Sjahfirdi, dkk., 2015: 156). 
 Pengujian menggunakan FTIR dilakukan untuk mengetahui gugus fungsi 
penyusun pati jagung dan edible film yang dihasilkan. Berdasarkan pengujian 
dihasilkan data gugus fungsi edible film ditujukkan pada Tabel 4.4, sebagai berikut: 













1 Pati Jagung 
O-H (Alkohol) 3500-3200 3410,53 
C-H (Alkana) 3000-2850 2930,28 
C-O (Ester) 1300-1000 1018,98 
C-H (Aromatik) 900-690 707,85 
2 
Pati : Gliserol : ETP 
(5 g : 50% : 3%) 
C-H (Aldehid) 2900-2800 2839,19 
Hasil analisis FTIR pati jagung terdapat ikatan O-H, ikatan C-H, ikatan C-O 










5. Uji Umur Simpan Edible Film  
Pengujian daya simpan bertujuan untuk mengetahui tingkat ketahanan edible 
film dari pengaruh suhu dan lingkungan terhadap pertumbuhan jamur. Pembuatan 
biopolimer yang menggunakan bahan-bahan organik pada umumnya memiliki 
ketahanan atau umur simpan yang pendek (tidak tahan lama) (Nahwi, 2016: 66). Data 
hasil pengujian daya simpan edible film dapat dilihat pada Tabel 4.4 sebagai berikut: 




Edible Film Pati Jagung Keterangan 
1 
Senin/16 Oktober 2017 
I 
Pati:Gliserol (5g:30%) Belum terdapat  pertumbuhan 
jamur Pati:Gliserol:ETP (5g:50%:3%) 
2 
Rabu/18 Oktober 2017 
II 
Pati:Gliserol (5g:30%) Belum terdapat  pertumbuhan 
jamur Pati:Gliserol:ETP (5g:50%:3%) 
3 
Jum‟at/20 Oktober 2017 
III 
Pati:Gliserol (5g:30%) Belum terdapat  pertumbuhan 
jamur Pati:Gliserol:ETP (5g:50%:3%) 
4 
Senin/23 Oktober 2017 
IV 
Pati:Gliserol (5g:30%) Belum terdapat  pertumbuhan 
jamur Pati:Gliserol:ETP (5g:50%:3%) 
5 
Rabu/25 Oktober 2017 
V 
Pati:Gliserol (5g:30%) Belum terdapat  pertumbuhan 
jamur Pati:Gliserol:ETP (5g:50%:3%) 
6 
Jum‟at/27 Oktober 2017 
VI 
Pati:Gliserol (5g:30%)z Tumbuh  jamur dan Berkutu 
Pati:Gliserol:ETP (5g:50%:3%) 
Tidak ada  pertumbuhan 
jamur 
Hasil uji umur simpan memperlihatkan bahwa pertumbuhan jamur dan 
berkutu pada edible film terjadi pada pengujian ke VI terdapat pada penambahan 







Edible film merupakan lapisan tipis yang digunakan pada makanan sebagai 
pengemas yang terbuat dari bahan-bahan alami. Keuntungan edible film antara lain 
dapat dikonsumsi langsung bersama produk yang dikemas, tidak mencemari 
lingkungan, memperbaiki sifat organoleptik produk yang dikemas, berfungsi sebagai 
sumplemen penambah nutrisi, sebagai flavor, pewarna, zat antimikroba dan 
antioksidan.  
Edible film yang terbuat dari bahan yang bersifat hidrokoloid seperti pati 
biasanya bersifat kaku oleh karena itu ditambahkan suatu suspensi yang dapat 
mencegah terjadinya kekakuan tersebut. Salah satu bahan yang ditambahkan disini 
adalah gliserol. Gliserol merupakan salah satu plastizicer yang ditambahahkan dalam 
edible film dimaksudkan agar plastizicer yang dihasilkan merupakan edible film yang 
tidak kaku karena akan berpengaruh pada saat proses pengemasan. Selain itu, 
ditambahkan suspensi lain guna menambah mutu dari edible film yang dihasilkan 
yaitu ekstrak temu putih (Curcuma zedoaria) dimaksudkan agar edible film dapat 
bertahan lama pada saat dijadikan sebagai plastik pengemas. 
 
1. Proses Pembuatan Pati Jagung (Zea mays L.) 
Pati merupakan salah suatu polimer yang dapat digunakan dalam pembuatan 
edible film. Pati sering digunakan dalam industri pangan sebagai biodegradable film 
untuk menggantikan polimer plastik karena ekonomis, dapat diperbaharui, dan 
memberikan karakteristik fisik yang baik. Dari berbagai jenis pati, pati jagung 
merupakan salah satu jenis pati yang mengandung komponen hidrokoloid yang dapat 
dimanfaatkan untuk membentuk matriks film. Pati jagung memiliki kadar amilosa 





dan menghasilkan film yang lebih kuat dari pati yang mengandung lebih sedikit 
amilosa (Kusumawati dan Widya, 2013: 91). 
Pati jagung terbuat dari jagung yang sebagai bahan utama edible film 
merupakan jagung yang memiliki tekstur yang baik sebab edible film merupakan 
kemasan produk berbasis makanan dimana kemasan ini dapat langsung dimakan 
bersamaan dengan produk yang dikemas. Pembuatan edible film dilakukan dengan 
melalui beberapa tahapan guna untuk menghasilkan pati yang baik. Pati jagung dibuat 
dengan merendam jagung dengan air secukupnya untuk mengubah struktur biji 
jagung menjadi lembut sebelum dilakukan penggilingan kasar. Penggilingan kasar 
dilakukan menggunakan mesin penggiling olahan jagung. Bentuk biji jagung yang 
telah digiling terlepas dari kulit biji jagung.  
Jagung yang telah terpisah dari kulit dan tudungnya selajutnya direndam 
kembali selama 2 x 24 jam untuk megubah tekstur jagung menjadi lebih lembut 
sebelum dilakukan penggilingan halus. Penggilingan halus dilakukan menggunakan 
blender untuk memperhalus biji jagung. Penggilingan ini dimaksudkan agar biji 
jagung berubah menjadi jagung yang halus dan berbentuk cairan jagung. 
penggilingan ini membutuhkan penambahan air pada saat dilakukan blender untuk 
memperlunak struktur jagung. Jagung yang telah dihaluskan kemudian ditambahkan 
air dan disaring menggunakan kain saring. Penyaringan dilakukan untuk memisahkan 
antara filtrat dan residu. Residu adalah zat yang tidak larut atau tidak bisa melewati 
penyaringan dan filtrat adalah zat yang dapat larut dan dapat lewat pada saat 
dilakukan penyaringan. 
Filtrat jagung hasil penyaringan merupakan ekstrak pati yang masih dalam 





menggunakan akuades berfungsi agar ekstrak pati jagung yang dihasilkan dalam 
keadaan bersih dan bebas dari zat-zat pengotor. Zat pengotor yang dimaksud disini 
adalah zat yang tidak dibutuhkan dalam ekstrak pati jagung. Hal ini juga 
dimaksudkan agar zat pengotor tidak menggagu pati jagung dalam proses pembuatan 
edible film. 
Ekstrak pati jagung kemudian didiamkan selama 1 x 24 jam. Hasil 
perendaman ini pula akan memisahkan antara pati jagung dan akuades yang telah 
ditambahkan ke dalam ekstrak pati jagung. Air dan ekstrak pati yang telah terpisah 
kemudian disaring menggunakan kertas saring untuk memisahkan antara residu dan 
filtratnya. Filtrat bebentuk cairan dimana air yang tak dibutuhkan. Sedangkan residu 
yang dimaksudkan adalah bahan yang berbentuk padatan ekstrak pati jagung. Padatan 
pati jagung kemudian di oven selama 6 jam dengan suhu 60 
o
C untuk menghilangkan 
kadar air dalam padatan pati. Selanjutnya dipanaskan di bawah sinar matahari 
langsung untuk mempercepat pengeringan pati jagung. Hasil pengeringan ini 
terbentuk bubuk pati jagung.  
Pati jagung kemudian digerus untuk memperkecil patikel pati. Selanjutnya di 
diayak (mesh) menggunakan alat sieve shakker dengan perbesaran 100 mesh untuk 
menyamakan partikel dan memperhalus pati jagung yang akan digunakan sebagai 
bahan utama pembuatan edible film. 
 
2. Proses Pembuatan Ekstrak Temu Putih (Curcuma zedoaria) 
Temu putih (Curcuma zedoaria) merupakan salah satu rempah-rempah asal 
Indonesia yang biasa digunakan sebagai campuran obat atau jamu. Temu putih 
diketahui memiliki kandungan bioaktif seperti kurkumin, fenol, flavonoid dan 





pembawa antioksidan. Salah satu alternatif untuk memanfaatkan rimpang temu hitam 
adalah dengan memanfaatkan perasannya dalam pembuatan edible film yang 
memiliki kemampuan sebagai antioksidan (Kusumawati dan Widya, 2013: 91). 
Ekstrak temu putih ditambahkan dalam proses pembuatan edible film untuk 
memperpanjang daya simpan edible film tersebut sehingga akan menambah kualitas 
dari edible film yang dihasilkan.  
Pembuatan ekstrak temu putih dilakukan dengan pembersihan rimpang 
dengan cara mencuci hingga bersih agar terbebas dari kotoran-kotoran yang melekat. 
Setelah itu dikupas untuk memisahkan dari kulit rimpang. Kemudian dibilas kembali 
agar lebih bersih dan diparut agar lebih halus. Hasil parutan kemudian ditimbang 
sebanyak 100 gram untuk mengetahui bobot ekstrak yang akan digunakan. 
Selanjutnya disaring menggunakan kain saring untuk memisahkan antara filtrat dan 
residu. filtrat kemudian didiamkan selama 24 jam untuk memisahkan padatan ekstrak 
dan cairan ektrak temu putih. Setelah dilakukan perendaman selajutnya di saring 
menggunakan kertas saring untuk menghasilkan filtrat sebagai ekstrak temu putih 
yang siap digunakan sebagai bahan pembuatan edible film. 
 
3. Proses Pembuatan Edible film 
Edible film lapisan tipis yang digunakan sebagai pengemas makanan 
umumnya terbuat dari bahan hidrokoloid yang berbasis pati. Salah satu pati yang 
digunakan adalah pati jagung.  
Pembuatan edible film dari pati jagung dilakukan dengan menimbang berat 
pati sebanyak 5 gram sebagai bahan utama edible film. Ditambahkan dengan 100 mL 
akuades diaduk hingga homogen menggunakan magnetic stirrer. Setelah itu 
dipanaskan hingga suhu mencapai 60 
o





larut seutuhnya karena pati tidak dapat tercampur seutuhnya dengan air. Pati hanya 
dapat larut dalam air apabila dilakukan pemanasan dengan pengadukan. 
Menambahkan dengan gliserol 10%, 20%, 30%, 40% dan 50% serta ekstrak temu 
putih 3%, 5% dan 7% dari berat pati sebagai pengujian dari edible film.  
Edible film dari pati biasanya bersifat kaku dan rapuh. Oleh karena itu 
ditambahkan plasticizer gliserol. Gliserol ditambahkan dalam pembuatan edible film 
bertujuan agar mengurangi kekakuan dan dapat menambah keelastisan dan 
fleksibilitas. Edible film berbahan pati juga memiliki simpan yang pendek. 
Penambahan ekstrak temu putih dimaksudkan agar menambah umur simpan dari 
edible film sehinga menambah kualitas film yang  dihasilkan.  
 
4. Karakteristik Edible Film 
a. Ketebalan Edible Film 
Ketebalan adalah tebalnya edible film yang dihasilkan setelah pengeringan.  
Edible film yang terlalu tebal dapat memberikan efek yang merugikan (Ningsih, 
2015: 16). Persentase ketebalan edible film dapat dilihat pada Gambar 4.1 sebagai 
berikut: 
 


























Berdasarkan Gambar 4.1 dapat dilihat bahwa penambahan gliserol dan ekstrak 
temu putih berturut-turut adalah gliserol 10% dan ekstrak temu putih 3% adalah 0,06 
mm, gliserol 10% dan ekstrak temu putih 5% adalah 0,06 mm dan ketebalan edible 
film dari gliserol 10% dan ekstrak temu putih 7% adalah 0,07; gliserol 20% dan 
ekstrak temu putih 3% adalah 0,07 mm, gliserol 20% dan ekstrak temu putih 5% 
adalah 0,08 mm dan gliserol 20% dan ekstrak temu putih 7% adalah 0,08 mm; 
gliserol  30% dan ekstrak temu putih 3% adalah 0,09 mm, gliserol 5% dan ekstrak 
temu putih adalah 0,10 mm, gliserol 30% dan ekstrak temu putih 7% adalah 0,11 
mm; gliserol 40% dan ekstrak temu putih 3% adalah 0,10 mm, gliserol 40% dan 
ekstrak temu putih 5% adalah 0,11 mm, gliserol 40% dan ekstrak temu putih 7% 
adalah 0,12 mm. Serta gliserol 10% dan ekstrak temu putih 3% adalah 0,15 mm, 
gliserol 50% dan ekstrak temu putih 5% adalah 0,15 mm, gliserol 50% dan ekstrak 
temu putih 7% adalah 0,16 mm. 
Hasil pengukuran menunjukkan bahwa penambahan gliserol 10%, 20%, 30%, 
40% dan 50% berturut-turut akan mengalami peningkatan. Ketebalan edible film yang 
paling tipis terdapat pada konsentrasi gliserol 10% dan ekstrak temu putih 3% 
sedangkan edible film yang paling tebal adalah gliserol 50% dengan  penambahan 
ekstrak temu putih 7%. Ini menunjukkan bahwa penambahan gliserol berbanding 
lurus dengan ketebalan edible film yang diperoleh. Kusumawati dan Widya (2013), 
menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi penambahan gliserol dan ekstrak temu 
hitam akan meningkatkan ketebalan edible film. Hal ini berkaitan dengan semakin 
tingginya konsentrasi komponen penyusun film maka akan meningkatkan total 





yang digunakan dalam pembuatan film akan meningkatkan total padatan yang 
terdapat dalam edible film. 
Selain itu, luas plat cetakan yang digunakan serta volume bahan suspensi yang 
ditambahkan juga akan menambah ketebalan dari edible film. Nugroho, dkk., (2013), 
menyatakan bahwa peningkatan ketebalan terjadi disebabkan karena perbedaan 
konsentrasi bahan pembuat film, sedangkan volume larutan yang dituangkan masing-
masing menggunakan plat atau cetakan yang berukuran sama. Hal ini mengakibatkan 
total padatan di dalam film setelah dilakukan pengeringan meningkat dan polimer-
polimer yang menyusun matriks film juga akan semakin tinggi. 
Semakin tinggi gliserol yang ditambahkan maka ketebalan film yang 
dihasilkan akan semakin tebal. Seperti yang dijelaskan dalam Q.S Qamar/54: 49 yang 
menjelaskan bahwa segala sesuatu diciptakan sesuai ukurannya, yaitu: 
 
             
Terjemahnya: 
“Sungguh, Kami menciptakan segala sesuatu menurut ukuran” (Kementrian 
Agama RI, 2016). 
 Menurut Hamka dalam Tafsir Al-Azhar ialah bahwasanya azab siksaan yang 
di timpahkan oleh Tuhan kepada hamba-Nya itu, baik dinamai kejam, berat, namun 
dia adalah takdir karena langkah yang dituju oleh manusia itu sendiri. Begitulah 
takdir yang telah ditentukan oleh Tuhan. Memang, Tuhan boleh saja memberi ampun. 
Tetapi kalau diberi ampun saja, niscaya dalam hidup di dunia ini manusia tidak akan 
menentukan nilai-nilai mana perbuatan yang harus dikerjakan dan mana yang harus 
dihentikan. 
Ayat tersebut menjelaskan tentang segala sesuatu yang diperbuat di muka 





dilakukan. Hubungannya adalah ketebalan edible film yang dihasilkan sesuai 
konsentrasi dengan penambahan konsentrasi gliserol dan ekstrak temu putih.  
Ketebalan  edible film yang diperoleh berkisar antara 0,064 mm – 0,164 mm. 
Ketebalan yang terdapat pada film pati jagung mempunyai ketebalan yang tidak 
terlalu tinggi juga tidak terlalu rendah sehingga efektif digunakan untuk menghambat 
laju uap air dan kemampuan penahannya lebih besar sehingga daya simpannya 
semakin tinggi.  
 
b. Kuat Tarik Edible Film 
Kekuatan tarik merupakan tarikan maksimum yang dapat dicapai sampai 
edible film tetap bertahan sebelum putus/sobek. Kuat tarik menentukan kekuatan dari 
edible film. Semakin besar kekuatan tarik maka edible film semakin baik dalam 
menahan kerusakan mekanis (Ningsih, 2015: 20). 
Konsentrasi gliserol pada kuat tarik (tensile strength) adalah semakin tinggi 
penambahan gliserol maka akan menurunkan kuat tarik. Persentasi kuat tarik edible 
film ditinjukkan pada Gambar 4.2 berikut: 
 


































Berdasarkan Gambar 4.2 dapat dilihat bahwa persentase kuat tarik edible film 
dengan penambahan gliserol dan ekstral temu putih berturut-turut yaitu gliserol 10% 
dan ekstrak temu putih 3% adalah 12,00, gliserol 10% dan ekstrak temu putih 16,78 
N/mm
2
. Gliserol 10% dan ekstrak temu putih 7% adalah 14,19 N/mm
2
; Gliserol 20% 
dan ekstrak temu putih 3% adalah 5,31 N/mm
2
. Gliserol 20% dan ekstrak temu putih 
5% adalah 9,21 N/mm
2
, gliserol 20% dan ekstrak temu putih 7% adalah 4,16 N/mm
2
; 
Gliserol 30% dan ekstrak temu putih 3% adalah 4,70 N/mm
2
, gliserol 30% dan 
ekstrak temu putih 5% adalah 5,60 N/mm
2
, gliserol 30% dan ekstrak temu putih 7% 
adalah 54,30 N/mm
2
; Gliserol 40% dan ekstrak temu putih 3% adalah 1,75 N/mm
2
, 
gliserol 40% dan ekstrak temu putih 5% adalah 3,30 N/mm
2
, gliserol 40% dan 
ekstrak temu putih 7% adalah 2,29 N/mm
2
; serta gliserol 50% dan ekstrak temu putih 
3% adalah 2,40 N/mm
2
, gliserol 50% dan ekstrak temu putih 5% adalah 3,30 N/mm
2
, 
dan gliserol 50% dan ekstrak temu putih 7% adalah 0,74 N/mm
2
. 
Hasil pengamatan menunjukkan bahwa penambahan gliserol terhadap 
pembuatan edible film mengakibatkan adanya penurunan kuat tarik. Dilihat dari 
penambahan dari  konsentrasi rendah yaitu 10%, 20%, 30%, 40% dan 50% terlihat 
bahwa semakin tinggi penambahan konsentrasi gliserol maka tingkat kuat tarik akan 
menurun. Kuat tarik edible film tertinggi yaitu dari gliserol 10% dengan penambahan 
ekstrak temu putih 5%, sedangkan kuat tarik terendah adalah gliserol 50% dengan 
penambahan ekstrak temu putih 7%. Kenaikan jumlah plasticizer menurunkan tensile 
strength, dikarenakan penambahan plasticizer menurunkan gaya antar molekul dari 
bahan penyusun polimer, sehingga polimer menjadi lentur dan tidak kaku.  
Rantai polimer dalam edible film berbasis pati adalah amilosa dan 





amilopektin dalam edible film berperan dalam kestabilan film. Widyaningsih, dkk., 
(2012), menyatakan bahwa tanpa penambahan plasticizer, amilosa dan amilopektin 
akan membentuk suatu film dan struktur dengan daerah kaya amilosa dan 
amilopektin. Interaksi-interaksi antara molekul-molekul amilosa dan amilopektin 
mendukung formasi film, menjadikannya film pati rapuh dan kaku. Oleh karena itu 
ditambahkan plasticizer gliserol untuk mencegah hal tersebut. 
Gliserol merupakan salah satu plasticizer yang ditambahkan dalam pembuatan 
edible film untuk menghasilkan film yang tidak kaku. Namun jika penambahan 
gliserol lebih dari jumlah konsentrasi tertentu akan menghasilkan film dengan kuat 
tarik lebih rendah. Menurut Widyaningsih, dkk (2012), plasticizer dapat mengurangi 
ikatan hidrogen inter molekul dan menyebabkan melemahnya gaya tarik intermolekul 
rantai polimer yang berdekatan sehingga mengurangi daya regang putus.  
Semakin meningkatnya temperatur dapat meningkatkan nilai kuat tarik film 
akan menurun. Hal tersebut telah dijelaskan oleh Kristiani (2015), bahwa pengaruh 
temperatur yang semakin tinggi dapat menyebabkan ikatan intermolekul pada rantai 
pati menjadi semakin lemah, yaitu ikatan hidrogen antar rantai amilosa, sehingga 
mengalami pemutusan ikatan. Semakin tinggi temperatur pemanasan larutan pati 
dapat menyebabkan amillosa mengalami depolimerisasi, yaitu proses dimana rantai 
lurus amilosa terputus-putus dan menjadi lebih pendek, sehingga kadar amilosa 
semakin menurun. Berkurangnya kadar amilosa ini berpengaruh pada proses 
pembuatan film, dimana amilosa sangat berperan dalam pembentukan gel serta dapat 
menghasilkan lapisan tipis (film) yang lebih kompak. Sehingga dengan semakin 





amilosa dapat berdampak pada semakin menurunnya kekompakan film yang 
terbentuk dan menurunnya nilai kekuatan tariknya. 
Pengukuran kuat tarik dilakukan untuk mengetahui besarnya gaya yang 
diperlukan untuk mencapai tarikan maksimum pada setiap luas area film. Edible film 
dengan kuat tarik tinggi akan mampu melindungi produk yang dikemasnya dari 
gangguan mekanis dengan baik, sedangkan kuat tarik film dipengaruhi oleh formulasi 
bahan yang digunakan. Menurut Murni, dkk., (2013), bahwa nilai kuat tarik yang 
dapat diaplikasikan untuk edible film berkisar 10-100 MPa. 
Berdasarkan hasil data persentase dari uji ketebalan dan uji kuat tarik dapat 
dilihat bahwa penambahan gliserol akan meningkatkan ketebalan edible film yang 
dihasilkan sehingga semakin bertambahnya ketebalan edible film yang dihasilkan 
akan menurunkan kekuatan tarik edible film. Hal ini menunjukkan bahwa kekuatan 
tarik dari edible film yang dihasilkan berbanding terbalik dengan ketebalan. 
 
c. Uji Serap Air (Watter Uptake) terhadap ketahanan Edible Film 
Uji serap atau ketahanan air merupakan salah satu uji yang dilakukan untuk 
mengetahui tingkat ketahanan edible film terhadap serap air. Pengunjian ini dilakukan 
untuk melihat kemampuan plastik dalam melindungi produk dari air (Lazuardi dan 
Sari, 2013: 163).  
Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui ketahan edible film saat dilakukan 
pengemasan. Berdasarkan pengamatan yang telah dilakukan dapat dilihat bahwa 
semakin tinggi konsentrasi gliserol yang ditambahkan maka ketahanan terhadap 







Berdasarkan Tabel 4.3 dapat dilihat bahwa penambahan konsentrasi gliserol 
pada konsentrasi gliserol 10% dan ekstrak temu putih 3% adalah 18,8%; gliserol 20% 
dan ekstrak temu putih 5% adalah 43,9%; gliserol 30% dan ekstrak temu putih 5% 
adalah 61,48%, gliserol 40% dan ekstrak temu putih 5% adalah 68,22%; serta gliserol 
50% dan ekstrak temu putih 3% adalah 75,87%. 
Hasil pengamatan ini menunjukkan bahwa  daya serap air disebabkan karena 
adanya penambahan kosentrasi gliserol. Semakin tinggi penambahan gliserol maka 
daya serap air akan semakin turun dan ketahanan air terhadap edible film akan 
semakin tinggi. Ketahanan edible film terhadap air akan semakin tinggi seiring 
dengan penambahan konsentrasi gliserol sehingga edible film akan semakin baik pada 
saat dilakukan pengemasan. Hasil ini sesuai dengan teori menurut Indriani (2014), 
yang menyatakan bahwa nilai penyerapan air oleh plastik semakin meningkat dengan 
semakin meningkatnya jumlah gliserol yang ditambahkan. Daya serap air edible film 
akan meningkat seiring dengan penambahan konsentrasi plasticizer yang 
ditambahkan.   
Hasil karakteristik edible film dari pengukuran ketebalan, kuat tarik dan daya 
serap air terhadap ketahanan edible film maka dapat dihasilkan bahwa penambahan 
edible film dengan gliserol 50% dan ekstrak temu putih 3% yang memiliki 
karaktersitik terbaik   
 
d. Morfologi dengan Scanning Elektron Mikroscope (SEM) 
Uji morfologi edible film dilakukan menggunakan SEM bertujuan untuk 
mengetahui struktur morfologi permukaan edible film yang dihasilkan. Cara kerja 





gambar dengan mendeteksi elektron yang muncul pada permukaan obyek tersebut 
(Cahyani, dkk., 2014: 24). 
Berdasarkan pengamatan yang dilakukan maka dihasilkan permukaan edible 
film ditunjukkan pada Gambar 4.1 berikut:  
 
Gambar 4.1 Morfologi Edible Film dengan SEM 
Berdasarkan hasil uji SEM dengan komposisi campuran pati jagung, gliserol 
dan ekstrak temu putih (5 gram:50%:3%) dapat dilihat bahwa permukaan edible film 
yang dihasilkan tidak halus. Selain itu, juga terdapat pori-pori, gelombang permukaan 
dan juga masih terdapat pati yang belum larut.  
Permukaan yang tidak halus menandakan bahwa proses pembuatan film yang 
tidak homogen. Hal ini juga ditandai dengan adanya endapan putih. Endapan putih 
tersebut merupakan endapan pati amilosa yang tidak larut pada saat dilakukan 
pencampuran yang tidak homogen.  Gelombang-gelombang kecil yang terdapat pada 
permukaan film menandakan bahwa penyebaran gliserol yang tidak merata pada 
permukaan plastik. Gelembung ini pula yang menyebabkan permukaan edible film 
menjadi tidak halus. Semakin meningkatnya gliserol, maka gelembung yang terdapat 










membesar. Hal ini dikarenakan sifat gliserol yang bersifat hidrofilik (suka air) yaitu 
dapat menyerap air sehingga kelarutan gliserol juga semakin meningkat. Gliserol 
digunakan sebagai plasticizer karena berbentuk cair. Bentuk cair ini yang 
menyebabkan gliserol lebih menguntungkan karena mudah tercampur dalam larutan 
film dan terlarut dalam air.  
Berdasarkan pengamatan yang dilakukan oleh Warkoyo, dkk., (2014: 79), 
menyatakan bahwa morfologi edible film pati umbi kimpul tanpa penambahan bahan 
lain menghasilkan permukaan yang memiliki pori-pori atau lubang-lubang yang 
menandakan bahwa adanya pembentukan saluran yang tidak tampak oleh film karena 
pati tidak larut sempurna atau tidak homogen. Sedangkan untuk uji morfologi dengan 
pati dan penambahan gliserol menurut Coniwanti, dkk., (2014:128), menyatakan 
bahwa morfologi edible film dari pati jagung dengan penambahan gliserol 
memperlihatkan permukaan yang tidak merata disebabkan karena adanya penyebaran 
gliserol yang tidak merata dan terdapat titik-titik putoh disebabkan pati tidak larut.  
 
e. Analisis Gugus Fungsi dengan Fourier Transform Infra Red  (FTIR) 
Analisis gugus fungsi pada edible film dilakukan dengan menggunakan FTIR 
bertujuan untuk mengetahui gugus fungsi pada film yang dihasilkan. Spektroskopi 
Infra Red biasanya digunakan untuk menetapkan gugus fungsional apa yang terdapat 
dalam sampel. Apabila frekuensi energi elektromagnetik infamerah yang dilewatkan 
pada suatu molekul sama dengan frekuensi mengulur atau menekuknya ikatan maka 
energi tersebut akan diserap. Prinsip kerja FTIR adalah mengenali gugus fungsi suatu 
senyawa dari absorbansi inframerah yang dilakukan terhadap senyawa tersebut. 





Hasil analisis gugus fungsi pati jagung menggunakan FTIR dapat dilihat 
berdasarkan Grafik 4.4, sebagai berikut: 
 
Grafik 4.3 Gugus Fungsi FTIR Pati Jagung 
Hasil analisis FTIR untuk mengetahui gugus fungsi berdasarkan panjang 
gelombang yang menunjukkan pati jagung terdapat pada panjang gelombang 











 merupakan panjang gelombang yang menunjukkan adanya 
ikatan O-H dengan bebas ikatan –H. Dimana frekuenzi serapan antara 3650-3600 cm-
. Puncak serapan 2930,28 cm
-
 menunjukkan adanya ikatan C-H dengan frekuenzi 
serapan antara 3000-2850 cm
-
. Puncak serapan 1018,98 cm
-
 menunjukkan adanya 
ikatan C-O dengan frekuenzi 1300-1000 cm
-
. Dan panjang gelombang 707,83 cm
-
 
merupakan puncak serapan yang menunjukkan adanya ikatan C-H aromatik. Dimana 
frekuenzi panjang gelombang C-H aromatik adalah antara 900-690 cm
-
. 
Pati jagung merupakan salah satu senyawa yang tersusun atas beberapa 
komponen, diantaranya. Amilosa dan amilopektin merupakan senyawa tersusun dari 
ikatan C-H, ikatan C-O, ikatan O-H dan juga terdapat ikatan C-H aromatik. Hasil 








secara fisik dengan adanya interaksi ikatan hidrogen antara rantai. Berdasarkan hasil 
analisis gugus fungsi dapat membuktikan bahwa gugus fungsi yang dihasilkan 
merupakan susunan gugus fungsi dari pati.  
Hasil analisis gugus fungsi edible film dapat dilihat berdasarkan Grafik 4.5, 
sebagai berikut: 
 
Grafik 4.4 Gugus Fungsi FTIR Edible Film 
Hasil analisis gugus fungsi edible film berdasarkan Grafik 4.5 terlihat bahwa 
pita serapan 2839,19 cm
- 
menujukkan adanya ikatan C-H dengan frekuenzi serapan  
ikatan C-H adalah 2900-2800 cm
-
.  Ikatan C-H ini merupakan identifikasi adanya 
gugus fungsi aldehid. Gugus aldehid terdeteksi di dalam pati, dimana gugus aldehid 
merupakan salah satu gugus penyusun glukosa. Glukosa merupakan struktur dasar 
dari pembentukan 1 molekul amilosa dan amilopektin membentuk amilum atau pati. 
Amilosa dalam edible film berperan dalam kekompakan film, sedangkan amilopektin 








Usulan reaksi antara pati (amilosa dan amilopektin), gliserol dan ekstrak temu 
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Gambar 4.4 Usulan Struktur Pati (Amilosa dan Amilopektin), Gliserol dan Ektrak Temu 
Putih (Kurkumin) 
Hasil usulan reaksi antara pati (amilosa dan amilopektin), gliserol dan ekstrak 
temu putih (kurkumin) dapat terlihat bahwa ikatan antara amilosa, amilopektin, 
gliserol dan kurkumin terjadi karena adanya ikatan O-H. Ikatan O-H intermolekul 
pada rantai pati mengalami pemutusan ikatan disebabkan karena adanya ikatan O-H 
antara gliserol maupun ikatan O-H terhadap kurkumin sehingga menyebabkan rantai 
lurus polimer penyusun pati (amilosa dan amilopektin) terputus-putus dan akan 
berpengaruh pada proses pembuatan film, dimana amilosa dan amilopektin sangat 









f. Uji Umur Simpan Edible Film  
Pengujian daya simpan bertujuan untuk mengetahui tingkat ketahanan edible 
film dari pengaruh suhu dan lingkungan terhadap pertumbuhan jamur. Pembuatan 
biopolimer yang menggunakan bahan-bahan organik pada umumnya memiliki umur 
simpan yang pendek (tidak tahan lama) dan mudah berjamur (Nahwi, 2016: 66).  
Hasil pengamatan terhadap daya simpan edible film berdasarkan adanya 
pertumbuhan jamur terjadi pada percobaan ke VI dengan variasi pati:gliserol (5 
gram:30%) tanpa penambahan ekstrak temu putih. Pati merupakan salah satu bahan 
organik yang banyak digunakan sebagai bahan dasar pembuatan film karena sifatnya 
yang banyak mudah didapatkan ekonomis dan pengolahannya yang sederhana. 
Namun, pati juga merupakan yang mudah mengalami kerusakan terutama terhadap 
daya simpan.  
Daya simpan dari bahan yang terbuat dari pati memiliki daya simpan pendek. 
Kerusakan pada pati terjadi karena pati pada suhu ruang mudah mengalami 
penyerapan kelembapan. Kelembapan mengakibatkan pati biasanya ditumbuhi jamur. 
Jamur dapat menyebabkan bahan berbahan dasar pati cepat mengalami kerusakan.   
Edible film yang dihasilkan berdasarkan pengamatan terjadi pertumbuhan 
jamur dan hama seperti kutu terjadi pada percobaan ke VI dengan variasi pati dan 
gliserol. Sedangkan pada penambahan ekstrak temu putih tidak ada perubahan baik 
pertumbuhan jamur maupun adanya hama seperti kutu. Hal ini membuktikan bahwa 
adanya penambahan ekstrak temu putih dalam pembuatan edible film dapat 
mengahambat daya simpan dari edible film yang dihasilkan sehingga dapat dikatakan 







KESIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Kesimpulan 
Kesimpulan pada penelitian ini adalah karakteristik edible film pati jagung 
dengan penambahan gliserol dan ekstrak temu putih dihasilkan karakteristik edible 
film terbaik yaitu konsentrasi gliserol 50% dan ekstrak temu putih 3%  yang memiliki 
ketebalan 0,15 mm, kuat tarik 2,40 N/mm
2
, daya serap 75,87%, memiliki morfologi 
permukaan yang tidak merata dengan gugus fungsi ikatan C-H aldehid serta memiliki 
potensi daya simpan yang lebih lama. 
 
B. Saran 
Saran yang diberikan untuk penelitian selanjutnya adalah:  
1. Sebaiknya dilakukan pengujian kadar pati amilosa dan amilopektin. Amilosa 
dalam edible film berperan dalam kekompakan film, sedangkan amilopektin 
berperan dalam kestabilan film. 
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Jagung 100 g 
Pati Jagung 
Edible Film 
Karakteristik Edible Film 
1. Ketebalan  
2. Kuat tarik 
3. Uji Serap Air terhadap 
Ketahanan Edible Film 
4. Uji SEM 
5. Uji FTIR 
6. Uji Umur Simpan 






Lampiran 2 : Perhitungan Karakteristik Edible Film 
1. Ketebalan edible Film 
Ketelitian micrometer yang digunakan adalah 0,01 mm 
Pengukuran dilakukan di 5 titik yang berbeda  
Gliseol 10% dan Ekstrak Temu Putih 3% 
Titik I   : 5 x 0.01 mm = 0.05 mm 
Titik II  : 8 x 0,01 mm = 0,08 mm 
Titik III : 6 x 0,01 mm = 0,06 mm 
Titik IV : 5 x 0,01 mm = 0,05 mm 
Titik V : 8 x 0,01 mm = 0,08 mm 
 
Ketebalan  = 
           
            
 
 
  = 




   = 
    
 
 mm 
   = 0,064 mm 
Catatan: Ketebalan untuk konsentrasi gliserol (20%, 30%, 40% dan 50%) dan 















2. Uji Serap Air terhadap Ketahanan Edible Film 
Dengan Rumus : 
 Air (%) = 
    
  
 x 100% 
Gliserol 10% dan Ekstrak Temu Putih 5 % 
Diketahui : 
 Wo = 0,1048 
 W = 0,1899 
Ditanyakan : 
 Air (%) = …? 
 
 Air (%) = 
    
  
 x 100% 
 
   = 
             
      
 x 100% 
    
   = 
      
      
 x 100% 
   = 0,8120 x 100% 
   = 81,20 % 
% Ketahanan Air  = 100% - 81, 20% 
   = 18,8% 
Catatan: Ketahanan edible film untuk konsentrasi gliserol (20%, 30%, 40% dan 
50%) dan ekstrak temu putih (3%, 5% dan 7%) dilakukan dengan 









3. Uji Gugus Fungsi Fourier Transform Infra Red  (FTIR) 
1. Pati jagung 
 
2. Edible Film 
 
 
4. Umur Simpan Edible Film 
Edible Film dengan Pati 5 gram, Gliserol 50% dan Ekstrak Temu Putih 3% 
     






Lampiran  3: Dokumentasi Penelitian 
1. Pembuatan Pati Jagung 
         
         Jagung              Pemisahan Tongkol         Perendaman            Giling (Mesin)  
 
                     
Rendam 2x24 Jam      Giling (Blender)        +akuades 500mL      Saring (Kain Saring) 
 
         
  Endapkan 24 jam       Saring (Kertas)       Pengeringan (oven)           Gerus  
 
    





2. Pembuatan Ekstrak Temu Putih (Curcuma zeodaria) 
         
     Temu Putih                 TP Bersih                    Parut TP               Timbang 100g 
 
              
        Disaring                  Endapkan               Penyaringan           Ekstrak Temu Putih 
                
3.  Pembuatan Edible Film                        
       
Penimbangan 5g pati  +100mL akuades         Magnetic Stirrer         Pemanasan 60
o
C 
                  
       
        +Gliserol                   + ETP                 Pemanasan 80
o





       
 Edible Film panas        Oven 60
o
C                  Suhu Ruang      EF Siap Dikarakteristik  
             
4. Uji Ketebalan Edibel Film 
      
   Pengujian 5 Titik 
 
5. Uji Kuat Tarik Edibel Film 
       
       Panjang EF               Lebar EF                  Pemasangan                   Pengujian 
6. Uji Serap Edible Film 
              





7. Uji Morfologi Scaning Elektron Mikroscope (SEM) 
      
Edible Film                      Coating                      Uji SEM                      Hasil 
8. Uji Gugus Fungsi Fourier Transform Infra Red  (FTIR) 
      
         Edible Film                           Uji FTIR 
 
9. Uji Umur Simpan Edible Film 
             












Kasmawati lahir di Malleleng Bulukumba pada tanggal 
04 November 1994, dari pasangan terkasih Abd. Halim dan 
Hawani. Penulis merupakan anak pertama dari 4 bersaudara. 
Penulis memulai jenjang pendidikan pada tahun 2001 di SD 
Negeri 114 Malleleng, Kecamatan Kajang, Kabupaten 
Bulukumba dan selesai pada tahun 2007 kemudian penulis 
melanjutkan pendidikannya kejenjang sekolah menengah 
pertama yaitu di SMP Negeri 2 Kajang, Kecamatan Kajang, Kabupaten Bulukumba 
dan selesai pada tahun 2010 dan melanjutkan pendidikannya ke jenjang sekolah 
menengah atas yaitu di SMA Negeri 1 Angkona, Kecamatan Angkona, Kabupaten 
Luwu Timur. Selesai pada tahun 2013 dan melanjutkan  pendidikannya di tingkat 
perguruan tinggi yaitu di Universitas Islam Negeri (UIN) Alauddin Makassar Jurusan 
Kimia di Fakultas Sains dan teknologi angkatan 2013/2014. Selama berkecimpung di 
dunia kampus, penulis pernah aktif sebagai anggota HMJ-Kimia dibidang Bendahara 
Umum dan menjadi asisten praktikum Kimia Fisika di Laboratorium Kimia Fisika.  
 
 
